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A    MESSIEURS 

LES  MAITRES 
LIMON  ADIERS  -  DISTILLATEURS 

De  toutes  fortes  de  Liqueurs,  Efprit -  de -  vin  ; 
Huiles  &  Effences ,  de  la  Ville  6c  Fauxbourgs 
de  Paris. 


M 


ESSIEURS; 


3c  prifente  A  votre  Communauti  1e  fruit  Septus 

ie  trente  ans  d'&udes  ,  de  recherches  ,  d-  trava:l  & 
H experience*  Cette  application  continuele  i  perfec~ 
tionner  I'Art  de  }a  Dijlibation  >  men  a  divehppi 
les  principes  ;  &yai  cru  ne  pouvir  mieux  comri- 
lurr  au  bien  de  votre  Corps ,  quen  travcdllant  4 
traitejdfu&^fraiii  vous  ejlpropre. 


iv  E  P  I  T  R  E. 

Je  nai  jamais  pritendu  \  Messieurs,- 
injlruire  ,  ou  fervir  de  modele  d  voire  CommunautiJ 
Je  prefenre  man  'Outrage  d  des  Mattres  ,  &*  je  le 
foumets  aux  lumieres  de  mes  Juges. 

J'y  donne  une  explication  claire  £r  precipe  des 
i  Element  de  la  Di  ft  illation  >  ,var  le  moyen  de  la- 
quelle  on  peut  former  mtthoaiquement  un  EUve , 
&  le  conduit ede  pmntypes'  en  principes  a  la  perfec- 
tion. CV/  une  vote  sure  pour  avoir  toujours  d'ka* 
tiles  Ar rifles  dans  la  Communautd ,  &*  pour  la  dif* 
tinguer  de  plus  en  plus. 

II  manquoit  ..aux  Diftillaieurs  d f avoir  travailli  & 
ditruire  la  fiufe  opinion  quon  a  dii  danger  de 
Vufage  des  Liqueurs.  VExpofi  fimple  que  je  fais 
des  compofidans  if  des  diffirens  alliages  ,  ditrpm- 
pera  lien  des  gem  qui  ont  cru  jufqu'ici  quil  itoit 
pernicieux  ;  &*  lit  s'y  livreront  avec  d'autant  plus 
de  -confance  ■  que  le  myflerefeul  quon  affecloit ,  les 
avoit  all  ar  mis. 

Try  ajoute  mes  Obfervat'wns  fur  chaque  chofe  ; 
ainfi  que  mes  decouvertes.  Ty  donne  les  Recettes  , 
tan-  anciennes  que  modernes  P  avec  le  prociii  de 
chaque  operation  ,  afin  que  mon  Traite*  foit  fans 
hua^esm 

Pdifle-t  il  miriter  ,  Messieurs  ,t;  d'etre 
refu  de  vous  comme  un  gage  de  tnon  ^ele  pour  le 
lien  de  la  Communaut'i ,  &  un  temoignage  du  ref« 
pe6l  avec  lequel  je  fuis  , 


messieurs; 

.  •  ,  ■  - 


Votre  tV^s-humbie  Be  tres-obeifTant 
Serviteur ,  ( 


P  R  EFA  C  E. 


E  defir  de  former  un  Eleyte  felon 
mes  principes ,  me  fit  dcrire^  il  y  a 
quelques  anndes  ,  toute  la  matiere 
de.ce  Traitd,  fans  petifer  aucune- 
ment  qu  il  dfit  un  jour  6tre  donnd 
au  Public.  Les  oonfeils  d'une  per- 
fonne  eclairde,  auxquels  j'ai  du  de- 
fdrer,  m'engagerent  a  le  revoir  ;  & 
Tutilitd  dont  ')  ai  cm  qu  il  pourroit 
£tre  y  m'a  ddtermind  a  le  publier, 

Comme  fambition  de  Vefprit  n'a 
aucune  part  a  ctt  Ouvrage ,  je  Tai 
dcrit  fans  fafte.  Uniquement  occupy 
de  mon  objet  ,  je  donne  mes  prin- 
cipes  >  les  procddds  >  les  recettes  de 
chaque  operation  de  la  fa^on  la  plus 
claire  &  la  plus  prdcife.  Je  me  fuis 
done  bornd  a  lui  donner  une  difpo-  - 
iition  plus  nette  &  plus  fuivie  que 
dans  mon  premier  plan. 

Si  j'avois  cru  que  TArt  de  la  Diftil* 
lation  eut  6t6  bornd  a  des  connoif- 
fances  fte'riles  ,  je  me  ferois  bien  gar- 

a  iij 
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&6  de  perdre  du  temps  a  le  difcuter  J 
mais  lutilitd  r^elle  dont  II  eft  ^  6c 
qui  m'a  paru  ddmontrde  par  fes  pro- 
ducts >  a  fixd  mon  involution. 

Sans  eritrer  dans  des  details  qu'on 
trbuvera  a  chaque  page  de  ceTraitd^ 
nous  pouvons  dire  ici  gdndralement  ^ 
que  la  Diftillation  eft  une  des  parties 
les  plus  dtendues  &  les  plus  effen- 
tielles  du  commerce  de  la  France , 
parce  qu'elle  fournit  elle  feule  plus 
-de  matieres  a  diftilier  qu  aucun  Pays 
de  fEurope. 

La  confommation  immenfe  qui  fe 
fait  des  Eaux-de-vie  \  les  prepara- 
tions ou  melanges  qui  en  facilitent 
ou  accdlerent  le  ddbit^  font  >  a  mon 
avis >  des  preuves  fans  replique  de  ce 
que  f avance  ,  par  rapport  a  la  ndcef- 
fite  de  la  Diftillation. 

Je  ne  parle  pas  de  ces  produits 
agrdables  5  comme  de  conferver  & 
de  perfe&ionner  toutes  les  fubftan- 
ces  fur  lefquelles  elle  opere ;  mais  on 
peut  mettre  au  nombre  de  fes  pro- 
duits effentiels  ,  ce  qu  elle  extrait 
pour  la  fante  ;   des  plantes  &  des 
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fleurs  >  tant  aromatiques  que  vuln6- 
raires,  &  c  eft  un  a  vantage  que  Tex- 
patience  journaliere  lui  confirme  de 
plus  en  plus. 

Je  ne  crois  pas  qu'il  foit  n^cefTaire 
deprdvenir  le  Le&eur  fur  les  raifons 
qui  m'ont  engagd  a  difpofer  les  ma- 
tieres  comme  elles  le  font.  Je  leur  ai 
donnd  Tarrangement  qui  m'a  paru 
le  plus  naturel  ,  foit  pour  les  ma- 
tie  res  y  foit  pour  le  travail ;  &  d'ail- 
leurs  y  de  la  fa^on  dont  elles  font 
traitdes ,  il  eft  indifferent ,  aux  prin- 
cipes  pres  ^  de  les  lire  de  fuite ,  ou  de 
les  prendre  comme  elles  fe  prefen- 
teront  ,  pourvu  qu'on  n'interrompe 
pas  la  ledlure  d'un  Chapitre  pour 
paffer  a  un  autre. 

Je  crois  que  les  Diftillateurs  ,  les 
Amateurs  de  la  Diftillation ,  &  tous 
ceux  qui  font  quelque  chofe  qui  a 
rapport  a  cet  Art  ,  comme  Parfu- 
meurs  >  Officiers  ^  &c.  y  trouveront 
une  m&hode  sure.  Une  experience 
de  plus  de  trente  ans  >  toujours  heu- 
reufe ,  me  garantitla  certitude  de  mes 
principes  ;  &  je  n  ayance  rien  ici 

%  iv 
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qu'elle  ne  m'ait  confirm^  conftam- 

ment. 

Je  prie  mes  LeSeurs  de  ne  pas  ju- 
ge,r  de  l'Ouvrage  fur  la  fa<jon  dont  il 
eft  dcrit :  je  fuis  Diftillateur  ,  &  en 
cette  qualit^  je  ne  dois  6tre  )ug6  que 
fur  le'fond.  Si  je  me  fuis  tromp<£ 
fur  ce  fecond  article  ,  je  dois  me  re- 
former :  le  premier  ne  m  eft  pas  ^ga- 
lement  poflible* 


** 

HP"*"" iiiiniwiii ■iBHiWiiili  in  ii    miwi  ■■■■«■ 

TABLE 

DES    CHAPITRES. 

I.  JD  E  la  Diftillation  en  general,  pag.  II 

II.  De  la  Diftillation  en  particulier  ,  4 

III.  D: s  AUmbics  &*  de  leurs  differentes 
conftruBions ,  6 

IV.  Des  Fourneaux  &  deleur  conftruElion r, 

12 

V.  Dej  accidens  quipeuvent  arriver  en  dif- 
tillant  >  15 

VI.  Moyens  de  prevenir  les  accidens ;  pre- 
miirement  *  le  degre  defeu ,  &  le  lutage  i 

*9 

VII.  Des  remedes  qu'il  faut  apporter  aux 
accidens  lorfquils  arrivent ,  2  3 

VIII.  Sur  la  necejjite  de  rafraichir  fouvent 
Valambic  ;  autre  moyen  de  prevenir  les 
accidens .,  28 

IX.  De  la  necejjite  de  mettre  de  Yeau  dansr 
Valambic  pour  plujieurs  diftillations  ,  3  1 

X.  Des  avantages  de  chaque  Diftillation  en 
particulier,  34 

Comment  on  diftille  a  Valambic  ordinaire  an 
refrigerant*  ibid. 

Comment  on  diftille  au  fable  ,  &  dans  quel 
cas  ilfaut  s'enfervir ,  3  6 

Comment  on  diftille  au  bain-marie ;  avantfr 


s  TABLE 

ges  de  cette  maniere  de  diftiller ,  37 

Vans  quel  cas  on  doit  fe  fervir  des  alam- 

bics  de  terre  £r  de  verre ,  avantages  £r 

inconveniens  de  leur  ufage  j  39 

Avantage  de  la  Dfiillation  auferpentin^o 
Avantages   de  la  Dijlillation  au  bain   de 

vapeurs ,  41 

Dans  quels  cas  on  doit  fe  fervir  de  fumier  , 

du  marc  de  raifins  £r  de  la  chaux  *  ibid. 
XL  Ce  quon  difiille,  42 

XII.  Ce  qui  difl'dle  ,  45 
Definition  de  VEfprit ,  ibid. 
Definition  dts  EJJences ,  46 
Definition  des  Eaux  fimples  ,  47 
Definition  des  Flegmes,                         ibid, 

XIII.  Quand  on  doit  dijliller  y  52 

XIV.  Sur  la  filtration  des  liqueurs  £r  lepaf- 
fage  a  la  chauffe%  54 

XV.  De  la  Fermentation ,  &  des  matieres 
qui  peuvent  donner  de  VEau-de-vie  ,    6% 

XVI.  De  la  maniere  de  faire  VEau-de-vie  : 
les  Boijjons  propres  cl  cette  Fabrique  :  la 
Lie  Gr  le  Marc  du  vin  ,  6y 

XVII.  De  l'Efprit-de-vin  jfimple  &  reElifie, 

73 

XVIII.  Du  choix  &  des  preuves  de  YEau- 
dz-vie  if  de  XEfprit-de-vin ,  tantfimple 
que  reSifie ,  76 

XIX.  De  la  connoijfance  &  du  choix  des 
Fleurs  quon  emploh  dans  la  Dijlilla- 
tion,  80 


DES  CHAPITRES.         xf 

XX.  De  la  connoijjance  des  Fruits  ,         83 

XXI.  De  la  connoijjance  des  Plantes  aro- 
matiqjes  fr  vulneraires  ,  8$< 

XXII.  De  la  connoijjance  des  Epices  &  des 
Grains,  88 

XXIII.  De  la  Fleur  d'Orange  ,  90 
Neroly  ,  &  £^u  de  Fleurs  d'Orange  double, 

&*  <2wf res  y  9 1 

Fdw  de  Fleurs  d' orange  :  Liqueur  *  94 

XXIV.  De!aRofe,  97 

XXV.  Du  Lyt  ,  too 

XXVI.  De  /(Eitfef,  ibid. 

XXVII.  Du  /a/mi*,  105 
XXVIII  DelaViolette,  109 

XXIX.  De  k  Jonquille  ,  1 1 1 

XXX.  Dei  coukurs  &•  teintures  de  Fleurs  5 

Pourfaire  la  couleur  rouge  &*  fes  nuances , 
&autres9  ibid. 

Fagon  de  jaire  la  couleur  jaune ,  119 

Couleur  violette ,  &  /e  violet  p  our pre^     nz 
Coulmr  bleue  >  &  teintures  aux  fleurs ,  125 

XXXI.  Dei  Plantes  aromatiques ,  £r  en  pre- 
mier lieu  ,  de  /a  Lavande  *  127 

QuinteJJence  de  Lavande ,  &  tfurm  ve'ge- 
f  awtf  aromatiques ,  135 

XXXII.  De  Z*  Marjolaine ,  138 

XXXIII.  De  Z*  jfcfe'/z/e,  141 

XXXIV.  Dw  Romarin  ,  144 
£a  a  de  ta  2£e/Vze  d'Hongrie  ,                   ibid. 

XXXV.  DuMelilot,  14* 


*i|  table: 

XXXVI.  VAfpk ,  U  Thym  i  le  Bafilic  &  ta 
Sauge ,  148 

Division.  Le  Thym  £r  le  Bafilic  en  liqueur , 
eau  d'odeur  >  tantfimple  quejpiritueufe  > 

1 5  * 
£e  Tfyw  a  ibid, 

Le  Bafiic,  153 

XXXVII.  £>e*  Vulner  aires  ,  15* 

XXXVIII.  £/edw  Vulner  aire ,  appellee  com- 
munement  Eau  d?  Arquebufade  *  &c.  158 

XXXIX.  Des  Fruits,  180 
Le  Cidrat ,                                             ibid. 
XL.  De  la  Bergamote ,                           1 8£ 
XLI.  Du  Citron,                                   190 
XLII.  Dw  Citron  Chinois ,                      195 
XLIII.  Du  Limon  ,                                198 
XLIV.  De  /a  Bigarade  ,                        199 
XLV.  De  I' Orange  de  Portugal,            201 
XLVI.  DesQuintefjences  de  Citron ,  de  Biga- 
rade &  de  Limon.  La  necejjite  &*  la  fa  f  on 
ff employer  les  Quintejfences.  Recapitula- 
tion fur  lous  les  fruits  a  ecorce  quon  em- 
ploieverds,                                          205 

XL VII.  Des  Fruits  dT eau-de-vie  ^        208 
VAhricot ,  ibid. 

XLVIII.  DelaPhhe,  210 

XLIX.  DelaPrefe,  214 

L.  De  la  Reine-Claude  £r  de  la  Mirabelle, 

LI.  Du  Roujfelety  219 

Pour  confre  le  Raifln  &  l'eau-de-vie ,    no 


DES    CHAPITRES.  xiij 
LII.  De  tous  les  Fruits  a  I' Eau-de-vie  *    221 

LHF.  Des  Epices  s  224 

Eau  de  Canelle  >  11  y 

Le  Cinnamomum ,  226" 

LIV.  Du  Maris  y  228 

,LV.  De  la  Mufiade  ,  230 

LVt  Du  Girqfle  ,  232 

Eau  de  Cloud  de  Girofle ;  23  $ 

Eau  clairette  d'Ardelle  de  Chambery  ,  234 

L'VTI.  Des  Quinteffencts  des  Epices  ,  237 

LVHI.  Des  Grains^  243 

Pourfaire  CEau  &  Arils  t  ibid. 

Vefprit  d'Anis  >  2 47 

LIX.  D«  Fenouil ,  250 

LX.  De  /d  Coriandre »  254 

LXL  De  CAngelique  t  25^ 

LXII.  DuGenievre ,  25^ 

LXIII.  Du-Celeri,  16$ 

LXIV.  Dm  PeWz/ ,  2<Ty 

LXV.  Eau  des  feptGraines  *  z66 

VAnette ,  ibid. 

LXVI.   On  aje,  26> 

LXVfl.  Da  Cfiocolat,  272 

LXVIII.  Dei  Liqueurs  compliquees  t  zjj^ 

LEa'i  d'Or ,  27^ 

LXIX.  De  CEau  d* Argent,  i77 
LXX.  De  /'£aw  d'Abricots  J   -de  DEtt  de 
Noyaux  j   Gr  iei  quaLiies  des  Amandes . 

pronres  a  la  faire ,                         «  27^ 

LXXI.  De  f£a«  de  Mi'h-Eeurs*  284 

LXXIL  Da  £«d«  Cordialet,  287 


xW  TABLE 

LXXIIT.  De  VEau  de  Pucelle ,  290' 

LXXIV.  Ue  I' Exu  Divine,  292 

LXXV.  De  t'Eau  du  Pere  Andri  ,  i96 
LXXVI.  De  I'Eau  d  la  Bequille  du  Ptre 

Barnaba,  298 

LXXVII.  De  VEau  de  Cedrat  blanc  ,  199 
LXXVIII.  Du  Parfait  Amour  ,  302 

LXXIX.  De  VEau  des  quatre  Fruits ,  304 
LXXX.  De  I'Eau  des  quatre  Epices ,  308 
LXXXI.  De  I'Eau  des  quatre  Graines  ,311 
LXXXII.  De  VEau  des  quatre  Fleurs ,  ou 

le  Bouquet  des  Bouquets ,  313 

LXXXII  I.  De  I'Eau  Romaine ,  31^ 

LXXXI  V.  De  /a  Favorite  de  Florence  ,318 
LXXXV.  Du  RoJJoly  de  Turin ,  31? 

LXXX  VI.  De  f  £<™  iVupr/flZe  ,  321 

LXXXVIL  De  /a  Belle  de  Nuit,  3  24 

LXXXVIII.  De  /a  Cr^me  <fo  Barbades  . 

LXXXIX.  Des  Eaux  des  Barbades  ,  329 

XC.  De  I'Efcubac  de  France ,  335 

Du  Safran ,  336" 

XCI.  De  I'Efcubac  d'Irlande ,  340 

XCH.  De  /'fcwifc  de  Kenwi ,  343 

XCIIL  Des  Eaux-de-vk  £Andstyt  &  de 

Danqic*  34^ 

XCIV.  DesOdeuks,  347 

UAmbre  %  ibid. 

LeMufc,                     •  348 

JLa  Gvette,  349 
XCV.  De$  £aw#  d'odeur ,  tfiw  /ruitt  ,,  # 


DES    CHAPITRES.       xv 

ecorce,  en  efprits  Jimples  £r  rectifies,  353 
XC VI.  Des  Eaux  cCodeur ,  aux  epices  ,  en 

efprits  tant  fimples  que  reflifies ,  3  5  6 

XCVII.  Des  Eaux  £oieur  aux  fieurs ,  en 

efprits  tantfimples  que  reliifies ,  3  60 
XC VIII.  De  PEau  fans  pareiUe ,  3  £3 

XCIX.  De  CEau  de  Chypre  ,  3  tf* 

C  Del'EaudeVeftak,  3^7 

CI.  De  /'fiat/  d'Artus  ,  3  6> 

CII.  De  I'Eau  de  Bouquet ,  371 

CHI.  De  /'£aw  fiqya/e  ,  371 

CIV.  De  f £<mi  de  Beaute ,  37$ 

CV.  Da  Pot  Pourri ,  3  75 

CVI.  Des  Eaux  fimples,  377 

Lex  Eaux  fimples  des  fines  herbes,  &  difliU 

lation  des  quatre  epices  pour  la  cuifine  , 

379 

CVII.  Du  Ratafia  rouge  ,  &*  les  matieres 

qui  entrent  dans  fa  compofition ,        3  8z 

CVIH.  Du  Ratafia  fin  ,  en  fruits  rouges  . 

5  Si 
CIX.  Du  Ratafia  fin  &  fee  9  en  fruits  rou- 
ges* 388 
CX.  Du  Ratafia  commun  ,  3  91 
CXI.  Da  P atafia  mufcat ,  39 ^ 
CXII  Du  Ratafia  de  Noix  t  399 
CXIII.  Du  Coing ,  4oz 
CXIV.  Da  <?*n*/za  ie  Pecfte,  407 
CXV.  Da  Ratafia  de  Prune  de  Reine-claude, 

409 
CXVI.  Da  Vefpetro  s  &  Us  qualites  de  la 


xvj  TABLE.  DES  CHAPITRES. 

grains  de  Car  one  „  4*3 

CXVIL  Le  Ratafia  de  Caffs  ,  4  1  6 

CXVIII.  Du  Ratafia  de  fizurs  tforunge  * 
£r  du  Ratafia  cornmun  i?  hypcthequt  cCo- 
range  de  1  ortugal  9  420 

CXI.X.   De  la  Grenade*  416 

CXX.  Sur  L'Hypothequc  en  general,       429 
CXX  I.  Des  Huiles,  432 

UAmande  ?  ibid, 

LeBen,  433 

La  Noifette ,  434 

CXXII.  Les  EJfences  pour  les  Cheveux  , 
parfumee  aux  Jieurs  *  435 

Le  Muguet ,  43  f 

La  Tuber euf e  ,  438 

V  Olive,  439 

CXXIH.  VHuile  ou  EJfence  pour  les  Che- 
veux ,  parfumee  auxfieurs  y  &  tirie  de  la 
pdte  d'arnandes  douces ,  440 

CXX1V.  Des  Sirops,  442 

Le  Strop  de  Capillaire  5  ibicL 

CXXV.  Le  Strop  d  Orgeat ,  44^ 

CXX VI.  Le  S;n?/>  de  Limofl  ,  449 

CXXVIL  Le  6><?/>  de  Grofeille  9  45  1 

CXXVIIL  Le  S/ro/?  de  Violent*  455 

CXX IX.  Swr  row*  les  Strops,  45^ 

CXXX.  Sur  iw  I/z/w/zww  ,  45  * 

Fin  de  la  Table. 

TRAITS 


TRAITfi   RAISONNfi 

D  E    L  A 

DISTILLATION. 


CHAPITRE    PREMIER. 
De  la  Diflillation  en  general 

JLjA  Distillation  des  Liqueurs  eft 
une  de  ces  chofes  qui  ont  le  plus  befoin 
d'etre  eclaircies  Sc  raifonnees ,  parce  qu'elle 
eft  une  de  cellesr  contre  lefquelles  on  s'eft  le 
plus  eleve. 

Le  prejuge  general  eft  contre  elle.  Le 
myftere  qu'en  ont  fait  jufqu'ici  la  plupart  des 
Diftillateurs ,  lui  a  fourni  des  armes.  C'eft 
pour  le  detruire  que  fentreprends  ce  Traite. 
L'expofition  la  plus  claire  &  la  plus  fimple 
fera  le  feul  moyen  que  femploierai  pour  le 
faire. 

Pour  conduirq  mes  Lecteurs  avec  methode 

A 


i  Introduction 

dans  la  carriere  ou  je  les  fais  entrer ,  je 
commencerai  d'abord  par  leur  expliquer  ce 
que  c'eft  que  la  Diftillation  :  combien  il  y  a 
d'efpeces  de  Diftillations  :  quels  font  les 
inftrumens  avec  lefquels  on  diftiile  :  quels 
font  les  accidens  qui  peuvent  arriver  en 
diftiliant:  quelles  precautions  on  doit  prendre 
pour  les  prevenir.  J'indiquerai  enfuite  les 
aremedes  qu'on  y  peut  apporter ,  quand  ils 
arrivent ,  &c  j'entrerai  enfin  dans  le  detail  des 
Liqueurs ,  dans  celui  de  leur  compofition  , 
&  aes  differentes  facons  de  les  faire. 

Je  commence  done  par  une  expofition 
fiinple  &  methodique  des  principes  de  cec 
art :  je  tacherai  de  ne  rien  omettre  de  ce  qui 
jpourra  fervir  a  la  parfaite  inftrudion  des 
Amateurs  de  la  Diftillation  ,  ou  des  artiftes 
qui  la  profeffent. 

Je  prie  mes  Confreres  ou  mes  Lefteurs  de 
me  faire  part  de  leurs  lumieres  ou  de  leurs 
obfervations  *,  toujours  pret  a  me  reformer 
fur  le$  idees  qu'on  voudra  bien  me  commu- 
niquer  pour  le  bien  de  CQt  Ouvrage. 

La  Diftillation  en  general ,  eft  fart  d'ex,- 
traire  les  efprits  des  corps. 

Extraire  les  efprits  >  c'eft  produire  par  la 
clialeur  une  a&ion  qui  les  enleve  des  corps 
dans  lefquels  ils  font  retenus. 

Si  cette  chaleur  eft  propre  au  corps,  6c 
fait  la  feparation  fans  aucun  lecours  etranger  3 
on  Tappelle  fermentation. 
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Si  elle  eft  produite  a  l'exterieur  par  le  feu 
ou  d'autres  matieres  chaudes  dans  lefquelles 
1'alambic  eft  place  ,  on  Tappelle  digeftioa 
ou  diftillation  :  digeftion  ,  ft  la  chaleur  na 
fait  que  preparer  les  matieres  a  la  diftillation 
de  leurs  efprits  ,  diftillation  enfin ,  fi  faction 
eft  afTez  puiflante  pour  les  enlever  &c  les  faire 
diftiller. 

Ceft  cette  chaleur  qui  3  mettant  en  mou» 
vement  les  parties  infenfibles  d'un  corps  9 
quel  qu'il  foit ,  les  detache  ,  les  divife  & 
fait  faire  paflage  aux  efprits  qui  y  font 
renfermes ,  en  les  debarrallant  du  phlegme 
&  des  terreftreite's  qui  les  enveloppoient. 

La  Diftillation ,  confideree  fous  ce  rapport, 
peut  etre  digne  des  foins  &  de  iattention 
des  Savans  memes. 

Cet  Art  a  des  parties  infinies.  Tout  ce  que 
la  terre  produit  ,  fleurs  ,  fruits ,  graines  9 
epices ,  plantes  aromatiques  &  vulneraires , 
drogues  odoriferantes,  &c.peuvent  etre  foil 
objet ,  &  font  de  fon  reflbrt.  Mais  nous  la 
feornons  aux  liqueurs  de  gout 3  a  celles  do~ 
deur  y  aux  eaux  fimples  &  fpiritueufes  des 
plantes  aromatiques  ou  vulneraires  &  aux 
effences.  Nous  ne  parlerons  point  de  fbn 
utilite  &  de  fes  agremens  *,  ce  fera  dans  le 
cours  de  cet  Ouvrage  qu'on  trouvera  de  quoi 
faire  &  juftifier  fon  eloge. 


q  Introduction 


C'HAPITRE    II. 

De  la  Diftillation  en  particulier. 

J\  PRES  avoit  defini  en  general  ce  que 
c'eft  que  la  diftillation  y  nous  allons  paffer 
a  quelque  chofe  de  plus  particular  fur  cet 
article. 

On  compte  d'ordinaire  trois  fortes  de 
diftillation.  La  premiere  s'appelle  diftillation 
per  afcaijlim  ,  &  fe  fait  lorique  le  feu  ou  les 
roatieres  chaudes  dans  lefquelles  l'alambic 
ed  place  fait  mooter  les  efprits.  C'eft  la  plus 
commune  &  prefque  la  feule  dent  les  Diftil- 
lateurs  fe  fervent. 

La  feconde  s'appelle  diftillation  per  def- 
eenfum  9  &  fe  fait  lorfque  le  feu  place  fur  le 
vaifteau  dont  on  fe  fere  >  fait  precipiter  les 
efprits.  Cette  feconde  n'eft  ufitee  parmi  les 
Diftiliateurs-Liqueuriftes  que  pour  l'eflence 
de  giroile  ,  mufcade  &  macis. 

On  m'a  affure  que  flmile  effentielle  di* 
genievre  etoit  fort  bonne  tiree  per  defcen~ 
fum* 

II  y  en  a  enfin  une  troifieme  qu'on  appelle 
jer  leans  ;  elle  n'eft  d'ufage  que  pour  les 
Chimiftes ,  ainfi  nous  n  en  parlerons  pas. 

Pour  ce  qui  eft  des  differentes  facons  done 
pn  djftille,  occafionnees  par  les  divers  vaif- 
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feaux  dont  on  fe  fert  a  cet  effet ,  ou  par  les 
matieres  done  on  fe  fere  pour  exciter  la  cha- 
leur,elles  font  de  plufieurs  fortes,  &c  nous  en 
parlerons  a  mefure  que  cela  fe  trouvera  place 
dans  cet  Ouvra^e. 

Par  ce  moyen  ,  on  en  compte  environ 
treize  fortes  &  plus,  dont  les  unes fuivent  de 
la  diverfe  conftrudtion  des  alambics.  Telles 
font  la  diftillation  z  falambic  ordinaire,  an 
refrigerant  ,  celle  a  i'ahimbic  de  verre  ,  a 
celui  de  terre ,  a  falambic  au  ferpentin  ,  a 
la  chaudiere  ,  a  la  cornue,  au  vaifleau  de 
rencontre.  Les  autres  font  produites  par  les 
matieres  chaudes  dans  lefquelles  on  place 
1'alambic  :  telles  font ,  la  diftillation  au  bain- 
marie  ,  au  bain  de  vapeurs ,  au  bain  de  fable , 
au  bain  de  fumier  ou  ventre  de  cheval ,  a  la 
chaux ,  &  enfin  au  marc  de  raifins. 

Nous  expliquerons  ces  differentes  facons 
de  diftiller,  a  mefure  que  les  matieres  aux- 
qirelles  elles  feront  plus  propres  nous  l'indi- 
queronr  dans  le  Chapitre  fuivant ,  ou  nous 
allons  parler  des  alambics  &  de  leurs  difFe- 
rentes conftru&ions,  parce  que  routes  celles 
qui  ont  quelque  rapport  a  ces  differences,  s'y 
trouveront  naturellement  pkcees. 
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CHAPITRE    I  I h 

Des  Alambics  &  de  leurs  differaues 
conjlruftions. 

JL/Alambtc  eft  un  vaifTeau  ordinaire- 
meat  d'erain  ou  de  cuivre  etame  ou  d'autre 
matiere.,  qui  fert  &  eft  efTenti'el  a  routes  les 
operations  de  la  diftillation. 

On  compre  neuf  fortes  d'alambics  5  qui 
different  tous  par  la  matiere  ou  la  forme ; 
l'alambic  ordinaire  au  refrigerant  ,  l'alambic 
de  terre,  celui  de  verre,  l'alambic  au  bain- 
marie  ,  celui  au  bain  de  vapeurs  >  l'alambic 
au  ferpentin  ,  la  chaudiere ,  la  cornue  &  le 
vaiileau  de  rencontre. 

Comme  chacun  d'eux  eft  de  differente 
conftru&ion  ,  chacun  auffi  eft  employe  a  des 
ufages  differens. 

L'alambic  en  general  eft  compofe  de  deux 
parties  principals  ;  l'une  inferieure  appellee 
poire  ou  matras  ,  l'autre  fuperieure  appellee 
chapiteau. 

La  partie  inferieure  eft  compofee  de 
deux  pieces  ;  la  premiere  s'appelle  cucur- 
bite  ou  matras  ;  la  feconde  couronnement. 
Le  matras  ou  la  partie  inferieure  de  la  poi- 
re ,  eft  une  efpece  de  cuvette  plus  ou  moins 
grande ,  felon  la  forme  de  l'alambic  ,  oil 


cl  la  Dijlillation.  J 

fe  mettent  ordinairement  les    matieres   a 
difuller. 

Le  couronnement  ou  partie  fuperieure  de 
la  poire  ,  eft  une  autre  efpece  de  cuvette  qui 
fe  joint  au  matras  &  qui  ne  s'en  fepare  jamais : 
il  fe  termine  en  forme  d'entonnoir.  II  a  a  fon 
extremite  un  petit  col  ou  cuyau,  qui  s'adapte 
a  la  partie  fuperieure  de  falambic  par  un 
autre  col  ou  tuyau.  On  diftingue  le  matras 
du  couronnement  3  parce  que  les  matieres 
qu'on  veut  diftiiler  ne  doivent  jamais  paffer 
la  feparation  de  ces  deux  pieces ,  pour  les 
raifons  que  nous  dirons  ci-deffous. 

La  partie  fuperieure  de  falambic  eft  ap- 
pelle'e  le  chapiteau  ,  &  eile  eft  compofee  de 
hx  pieces. 

i°.  Le  col  3  que  les  Diftillateurs  appellant 
foupirail  ou  cheminee,  qui  eft  un  long  canal 
qui  s'adapte  par  le  bas  au  col  du  couronne- 
ment, &  par  le  haut  a  la  tete  de  more, 

II  eft  bon  de  faire  remarquer  que  plus  ce 
col  ou  foupirail  eft  long  3  plus  foperation 
eft  parfaite :  la  raifon  en  eft ,  que  les  phlegm.es 
ayant  plus  d'efForts  a  faire  pour  monter  avec 
les  efprits  ,  retombent.  Un  long  foupirail 
rient  a  peu-pres  lieu  de  ferpentin. 

II  eft  bon  quelquefois  que  le  col  foit 
court  3  pour  diligenter  &:  economifer  ,  fur- 
tout  pour  les  eaux  fimples. 

II  y  a  quelquesalambicsdont  ce  col  s'unic 
au  couronnement  par  vis ,  mais  cette  conf- 
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trudtion  eft  toujours  dangereufe ,  parce  que 
ces  parties  ne  fe  delutent  pas  aifement  au  cas 
qu'on  ait  eublie  quelque  chofe  dans  la  re- 
cette  ,  ou  qu'il  arrive  quelque  accident  y 
comme  le  feu  &  antres, 

20.  La  tece  de  more.  Ceft  la  partie  la 
plus  elevee  de  Talambic  :  c'eft  une  chape  de 
cuivre  etameen  forme  de  crane,  compofee 
de  deux  parties  convexes ,  Tune  en  dehors , 
1'autre  en  dedans.  Ceile  qui  eft  fuperieure 
fere  a  arreter  l^s  efprits  d'ou  ils  retombent 
dans  la  partie  inferieure ,  qu'on  appelle  refer- 
voir,  qui ,  par  fa  convexite  les  retient,  &C 
d'ou  ils  coulent  par  le  bee  ou  tuyau  dans  ie 
recipient  qu'on  y  attache. 

3°.  Le  recipient  eft  un  vaiiTeau  ordinaire- 
inent  de  vene  ,  dont  l'ouverture  eft  etroite, 
qu'on  lute  avec  le  tec  ou  tuyau  pour  empe- 
cher  l'evaporation.  Comme  il  fert  ^  recevoir 
ce  qui  diftille ,  on  le  prend  de  verre  pour 
connoitre  ft  les  efprits  font  purs  ou  nebuleux  , 
pour  connoitre  par  l'6coulement  le  degre  du 
feu  ,  fi  par  hazard  les  matieres  groffieres 
tomboient  dans  le  recipient,  qu'il  Kit  befoin 
d  y  porter  remede  ,  &  pour  voir  diftinde- 
ment  lorfqu'il  fe  remplit,  par  rapport  aux 
quantites  qu'on  diftille,  pour  eviter  fem- 
barras. 

4°.  Le  refrigerant  eft  un  baflin  au  fommet 
de  1'alambic ,  dans  lequel  eft  renfermde  la 
tete  de  more  :  ii  fert  a  la  rafraichir  >  &  o& 
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femplit  cTeau  a  cet  effet.  Nous  dirons  aux 
Chapitres  finvans  fori  ufage  &  fa  neceffice. 

Les  grands  alambics,  tels  quelachaudiere^ 
fe  rafraichiffent  diiferemment :  on  fait  pafTet 
le  tuyau  du  chapiteau  a  travers  un  tonneau 
plein  d'eau  appelle  ferpentin  ,  &  Ton  rafraf  chic 
la  tece  de  more  avec  une  ferpiiJiere  cu  itnge 
mouilie. 

On  met  au  refrigerant  une  Fontaine  pour 
faire  ecouler  feau  quand  elle  eft  crop  chaude, 
&  pour  y  en  fubftituer  de  plus  fraiche. 

L'alambic  de  terre  eft  un  vaifleau  de  gres 
en  forme  de  tonneau  ,  dont  le  fommet  fe 
termine  en  poince  auqttel  on  adapte  ua 
chapiteau  de  verre ;  on  ne  s'en  fert  guere  que 
pour  des  marieres  d odeur  forte ,  &  qui  laiflenc 
des  impreflions  trop  inherentes.  L'ufage  en 
eft  dangereux ,  parce  qu'il  eft  tres- difficile  de 
le  rafraichir  3  &  d'aiileurs  il  ne  peuc  guere 
fervir  qu'aune  feule  operation. 

L'alambic  de  verre  eft  affez  femblable  au 
precedent  pour  fa  conftrudtion  ,  mais  on  ne 
peut  en  faire  ufage  qu  au  bain-marie  ou  au 
bain  de  fable.  On  le  place  dans  une  baffine 
ou  cuvette  de  cuivre  fur  un  fourneau ;  cette 
baffine  ,  etant  pleine  d'eau  chaude  ?  echauife 
les  matieres  a  diftiller.  De  meme  pour  le 
bain  de  fable  ,  on  met  une  bailing  de  rente 
ou  de  creufe  remplie  de  fable  far  le  fcurneau, 
dans  laquelle  on  place  fon  alambic  de  verre, 
Ces  alambics  6c  ia  methode  de  diftiller  w 

A  v 


i  q  Introduction 

bain* marie  eft  excellence  pour  Us  quintef- 

fences ,  les  eaux  fimples ,  &  toures  les  chofes 

done  on  diftille  peu  a  la  fois.  Comme  a  caufe 

de  fa  fragilite  ,  il  en  eft  peu  qui  aient  un 

refrigerant  >  on  le  rafraichit  avec  des  linges 

mouilles. 

L'alambicau  bain  de  vapeurs  eft  falambic 
ordinaire }  mais  place  fur  une  cuvette  remplie 
a  moitie  d'eau  qu'on  fait  toujours  bouillir , 
&  dont  la  vapeur  echaufFe  la  cucurbite  &c 
les  matieres.  Cette  baffine  fur  laquelle  on  le 
place  doit  avoir  des  ouverturespour  remettre 
de  I1  eau  a mefure  que  levaporarion  la  dimi- 
nue.  L'operation  en  eft  prompre  ,  on  petit 
diftiller  beaucoup  avec  cecte  mechode  :  elle 
eft  excellente  pour  les  eaux  d'odeurs  ,  pour 
feau-de-vie  &  pour  lefprit-de-vin. 

Ceiui  au  ferpentin  eft  femblable  a lalam- 
bic  ordinaire  ,  excepte  qu'au  fommet  du 
chapiteau  on  ajufte  un  long  canal  tortueux 
d'etain  foutenu  par  deux  platines  \  e'eft  le 
ineilleur  de  tous  pour  purifier  les  efprits.  Get 
ufage  tient  lieu  de  la  re&ification  ;  rnais 
l'operation  eft  longue.  II  y  a  un  autre  ferpen- 
tin qu'on  appelle  bonnet  d'Huilard  ,  mais 
comme  e'eft  f  equivalent  de  celui-ci ,  nous 
n'en  pailerons  pas.  Comme  dordinaire  ce 
ferpentin  n'a  pas  de  refrigerant ,  on  le  rafrai- 
chit avec  une  ferpilliere  mouillee. 

La  chaudiere  eft  un  grand  alambic  a  for- 
dinaire  3  toujours  place  dans  un  fourneau 
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a  caufe  de  fa  grandeur.  Comme  il  ne  peuc 
avoir  de  refrigerant ,  parce  qu'il  feroit  d'un 
trop  grand  volume ,  on  ie  fait  rafraichir  en 
faifant  palfer  le  bee  de  fon  chapiteau  a  travers 
un  tonneau  rempli  d'eau. 

La  cornue  eft  un  alambic  de  conftruclion 
arbitraire.,  ordinairement  de  fer  battu  oude 
gres  pour  refifter  a  l'a&ion  du  feu  :  on  ne 
aen  fert  (]ue  pour  les  diftiliations  les  plus 
violentes. 

Le  vaiiTeau  de  rencontre  eft  un  compofe 
de  deux  matras  appliques  a  leur  orifice  &C' 
lures  exadement.  L'ufage  de  cecte  efpece 
d'alambic  eft  pour  l'extreme  rectification 
<Hqs  liqueurs  qu'on  veut  depouiller  de  to  us 
phlegmes. 

Lemeri ,  iroifieme  partie  de  fon  Cours  de 
Chymie  y  penfe  que  Ton  fe  fert  du  vaiffeau 
de  rencontre  pour  incorporer  ies  efprics ;  je 
penfe  au  concraire  que  e'eft  pour  les  rarefiet 
davantage,  Le  ivaiffeau  de  rencontre  etant 
pofe  fur  un  feu  doux  ,  cette  chaleux  fait 
monter  les  efprits  au  fecond  matras  qui  par 
fa  fraicheut  les  fait  reromber :  &  dans  cqs 
differens  mouvemens ,  tout  ce  qui  peut  refter 
de  parties  groffieres  s'attache  aux  paiois  des 
deux  matras ,  &  la  liqueur  fe  redifie  de  plus 
en  plus. 
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CHAPIT8E    IV. 
Des  Fourneaux  &  de  kur  confiruftion. 

JLi  A  conftrudtion  des  fourneaux  fuit  de  la 
forme  des  alambics.  En  general  la  meilleure 
eft  celle  qui  leur  donne  l'affiette  la  plus 
folide. 

II  paroit  aeceflaire  de  donner  lei  une  idee 
du  labor aroire  d'un  Diftillateur. 

Pour  operer  commodement  y  il  faut  un 
lieu  vafte,  &  ou  il  n'y  ait  rien  d'etranger 
aux  operations.  Pour  plus  de  furete  ,  un  la- 
boratoire ne  devroit  avoir  que  les  murs  ,  8c 
etre  meme  voure  ou  bien  plafonne.  II  faut 
que  l'endroit  foit  vafte  pour  n'etre  point 
embarraffe ,  lorfque  quelque  cas  parriculier 
exige  la  prefence  du  Diftillateur  ,  &  pour 
pouvoir  placer  routes  chofes ,  de  forte  qu'elles 
fe  trouvent  fous  ia  main  des  quon  en  a 
befoin.. 

Autant  qu'il  eft  pc/TTble  ^  un  laboratoire 
4oit  etre  ifole  &  detach^  de  tout  autre  edifi- 
ce 5  pour  obvier  aux  incendies  qui  peuvent 
arriver  y  malgre  fhabilete  &  les  precautions 
du  Diftillateur. 

II  faut  que  le  laboratoire  foit  conftruit  en 
lieu  ou  Ton  puiffe  avoir  de  feau  facilement,. 
c'eft-a.  dire  x  au  moins  un  bon  puits  &c  une 
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pompe ,  pour  etre  fervi  promptement  en  cas 
de  befoin. 

L'alambic  doit  etre  pofe  a  plomb  fur  Fou- 
verture  du  fourneau  qui  ltd  eft  propre ;  on 
pent  le  laifler  pencher  tant  foit  peu  du  cote 
du  bee ,  pour  donner  plus  d'ecoulement  aux 
efprits.  Ceci  pofe  >  voici  comment  on  peut 
difpofer  ies  fourneaux. 

Pour  un  fourneau  fur  lequel  votis  pourrez. 
pofer  trois  alambics  >.  il  faut  au  moins  vingt- 
cinq  pieds  de  longueur. 

Les  fourneaux  doivenr  etre  conftruits  de 
brique  j  les  cendriers  feront  difpofes  trois 
d?un  cote  ,  trois  de  f  autre ,  &c  le  fourneau^ 
aura  au  moins  de  iargeur  le  tiers  de  fa  lon- 
gueur >  e'eft-a-dire ,  dix  a  douze  pieds. 

Les  ouveruires  des  fourneaux  auront  entre 
elles  au  moins  cinq  pieds  de  difiance ,  pout 
que  le  Diftiilateur  puiffe  tourner  fans  embarras 
autciir  de  fes  alambics ,  &  afin  qu  on  puiffe 
mettre  entre  chacune  un  trepied  pour  placer 
le  recipient.  Les  ouvertures  des  fourneaux 
feront  de  meme  forme  que  ies  alambics  * 
avec  la  profondeur  neceffaire  pour  les  affeok 
bien  foiidemenr.  Le  foyer  fera  proportionner 
a  la  groffeur  de  ralambic  &  aux  matieres 
dont  on  fe  fervira  pout  le  feu ,  foit  bois  * 
foit  charbon. 

Autant  que  faire  fe  pourra  ,  il  fera  bon 
de  faire  conftruire  aux  deux  extremites  d.ia 
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fo'irneau  deux  degres  >  pour  monter  &  def- 
•  cendre  fans  embarras. 

Mais  comme  il  n'eft  pas  poffible  a  tous  les 
Diftiliateurs  d'avoir  des  fourneaux  fixes  de 
certe  longueur ,  feulement  meme  pour  deux 
alambics  ;  que  prefque  tous  fe  fervent  de 
fourneaux  portatifs ,  il  eft  bon  de  faire  remar- 
quer  ,  que  les  fourneaux  doivent  etre  affis 
folidement.  LedefTus  doit  en  e  garni  dedeux 
barres  de  fer  pour  affurer  l'alambic  ,  &  le 
bas  y  d'une  grille  pour  laifler  tomber  la  cen- 
dre 5  en  obfervanr ,  pour  toutes  fortes  de 
fourneaux  >  de  placer  fouverture  du  cote  ou 
il  y  aura  le  plus  d  air. 

Pour  les  fortes  diftillations  ,  comme  I'eau- 
de-vie  ,  il  faut  fe  fervir  de  bois  *,  pour  Its 
diftillations  ordinaires  ,  de  cbarbon  ;  mais 
jamais  de  charbon  de  terre ,  a  caufe  de  fan 
odeur  3  &  parce  qu'il  ronge  les  alambics  3  ce 
que  j'ai  obferve  tres-fouvent. 

Apres  avoir  parle  des  fourneaux  ,  paf- 
fons  aux  accidens  qui  peuvent  arriver  en 
diftiilant. 
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CHAPITRE    V. 

Dcs   accidens    qui   peuvent    arrive? 
en  diftillant. 

1  armi  les  accidens  qui .arrivent  frequem- 
ment  en- diftillant ,  le  moindre  de  tons  eft 
que  foperation  foit  inutile ,  &c  la  marchan- 
dife  gatee. 

Comme  cette  matiere  eft  de  la  plus  grande 
importance,  nous  la  traiterons  le  mieux  qui! 
1  era  pofiible. 

Le  feu  les  occafionne  tous  comme  pre- 
miere caufe  >  le  defaut  d'attention  les  laifle 
alier  trop  avanr,  la  peur  les  rend  irremedia- 
bles. 

Le  premier  accident  qui  puifle  arriver  par 
le  feu  eft  qu'un  Diftillateur ,  en  le  pouflant 
trop  ou  en  tirant  trop  de  liqueur,  fait  briiier 
toute  fa  recette  au  fond  du  matras  ,  perd  fa 
marchandife  par  le  gout  d'empyreume ,  8c 
detame  fon  alambic. 

Le  gout  d'empyreume  eft  une.  odeur  de 
tabac  brule  que  le  feu  donne  aux  liqueurs 
lorfqu'il"  eft  trop  violent.  Pour  rendre  la 
chofe  fenfibie,  diftillez  des  fruits  a  ecorce  ou 
des  fleurs  3  ou  quelque  arofnstique  que  ce 
foit ,  &  fur-tout  quelque  chofe  dont  le  par- 
furn  monte  dabordj  tirez-en  feuiement  le 
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meilleur  ;  deiutez  i'alambic  &  flairez  ce  qui 
refte,  vous  ny  trouverez  plus  qu'une  odeu'r 
defagreable.  D'ou  Ton  peut  conclure  que , 
pour  peu  qu'on  €n  voulut  tirer  davantage , 
on  gateroit  ce  qui  eft  tire. 

Si  le  feu  eft  trop  vif ,  l'ebullition  extraor- 
dinaire des  recettes  les  fait  monter  avec  les 
efprits  jufqu'au  fommet  du  chapiteau  j  its 
tombent  brulans  dans  le  recipient,  la  ehaleur 
le  fait  cafler ,  les  efprits  fe  repandent  &  s'en- 
flamment  au  feu  du  fourneau. 

Si  le  feu  eft  trop  pouffe  ,  il  fait  rougir  fa 
cucurbke,  enflamme  les  matieres,  &  porte 
le  feu  dans  le  recipient  par  tine  fuite  necef- 
faire.  C'eft  en  re<5tifiant  la  deuxieme  fois  que 
cet  accident  arrive. 

Quand  on  fe  fert  de  I'alambic  de  terre ,  S 
moms  d'une  extreme  attention  >  ]e  feu  brule 
les  recettes  au  fond.  Le  chapiteau  qui  n'eft 
que  de  verre ,  creve  ;  les  efprits  fe  repandent 
&  s'enflamment :  &  il  eft  d'autant  plus  dirH- 
cile  de  remedier  a  cet  accident ,  que  la  terre 
echauffee  conferve  fa  ehaleur  plus  long- 
temps  que  Talambic  ordinaire ;  &  qu'il  n'eft: 
pas  facile  de  la  rafraichir. 

Si  I'alambic  n'eft  pas  aftls  folidement ,  ii 
fe  derange  ,  tombe  &  fe  delute ,  la  liqueur  fe 
jepand ,  &  la  vapeur  feule  porte  le  feu  aux 
efprits  diftilles. 

Si  Ton  n'a  pas  une  grande  attention  a  bier^ 
later  tons  les  palTages ,  les  efprits,  dans  leu& 
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premier  effort,  fe  font  iffue  par  la  moindre 
ouverture ,  coulent  dans  le  fourneau  ,  &c  la 
vapeur  porte  le  feu  dans  l'alambic. 

Si  le  vaiffeau  n'eft  pas  bien  lute  dans  fes 
jointures  ,  la  meme  chofe  arrive. 

Dans  les  diftilJations  ou  le  phlegmemon- 
te  le  premier ,  fon  humidite  imbibe  le  lutage, 
ledecole ,  quand  la  vapeur  fpiritueufe  monte  \ 
&  elles  font  par-la  expofees  au  meme  acci- 
dent. 

II  arrive  fouvent  5  &  c'eft  un  des  cas  les 
plus  ordinaires  ,  que  feau  du  refrigerant 
coule  le  long  du  foupirail ,  detrempe  le 
lutage  y  &  les  efprits  qui  montent  dans  cet 
intervalle  s'echappent  par  les  jointures  & 
s'enftamment  comme  ci-deflus. 

Enfin  ,  en  delutant  le  recipient ,  fur-tout 
lorfqu'il  eft  a  peu  pres  plein ,  n  fon  ne  prenct 
extremement  garde  ,  on  repand  la  liqueur 
diftillee  qui  s'enflajnme,  accident  encore  des 
plus  ordinaires. 

Jufqu'ici  je  n'ai  fait  que  fexpofition  la 
plus  fimple  de  ce  qui  arrive  journellement 
aux  Diftiliateurs  ;  mais  les  fuites  de  ces  acci- 
dens  font  infiniment  plus  terribles  que  les 
accidens  memes.  Ce  feroit  beaucoup  pout 
un  Artifte  qu'il  perdit  fon  temps ,  fa  peine  &c 
fa  marchandife  >  mais  il  fuit  neceffairement 
de  ce  que  nous  venons  de  dire  ci-deflus  > 
quon  rifque  fa fortune  &  fa  vie  par  les  incen- 
dies  que  ces  accidens  peuvenc  occafionner. 
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On  ponrroit  trouver  des  exemples  du  pre-* 
mier,  fi  Ton  vouloit  les  chercher  5  on  en 
rapporreroit  meme  pour  les  dangers  que 
court  le  Diftillateur  >  ils  font  marques ,  & 
nous  avons  vu  tout  recemment  trois  exem- 
ples de  nature  a  effrayer  les  plus  hardis.  Les 
efprits  s'enflamment ,  falambic  &c  le  recipient 
erevent ,  cette  vapeur  enflammee  donne  la 
mort  a  tous  ceux  qui  la  refpirent. 

Les  Epiciers  qui  font  habituellement  ces 
fortes  d'operations  ,  &  qui  re&ifient  des 
efprits  ,  operation  la  plus  dangereufe  de  la 
diftiilation ,  font  les  plus  expofes  aux  grands 
dangers  ?  &  ceux  chez  lefquels  ils  ont  les 
fuites  les  plus  funeftes  j  d'autant  plus  qu'il  eft 
extremement  difficile  d'y  remedier ,  par  rap- 
port aux  matieres  combuftibles  qui  font 
dordinaire  dans  leurs  magafin.s ,  &  qui  ne 
s'eteignent  prefque  jamais  quand  elies  font 
enflammees. 

Je  devrois  peut-etre  m'etendre  davantage 
fur  cette  matiere  ;  elle  eft  d'une  fi  grande 
importance  qu'on  ne  fauroit  trop  f  approfon- 
dir.  Mais  comme  j'ai  a  parler  dans  la  fuite  des 
remedes  qu'on  peut  apporter  aux  accidens  , 
je  finis  ce  Chapitre ,  en  priant  les  Le&eurs 
de  pefer  miirement  la  matiere  ',  &  comme 
c'eft  un  article  qui  n'a  point  ete  traite ,  &  qui 
merite  le  plus  lattention  des  Diftillateurs , 
j'obferverai  encore  qu'il  ne  faut  pas  s'en  re- 
mettte  a  des  manoeuvres  pour  ces  fortes 
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cT operations.  Que  feront  dans  ces  cas-la  des 
gens  qui  n'ont  que  des  bras  ?  lis  s'effraieront 
&  ne  fauront  remedier  a  rien ,  lorfqu'il  eft 
befoin  de  beaucoup  de  promptitude  &  de 
fang  froid. 

Voyons  maintenant  quels  font  les  remedes 
qu'on  peut  apporter  pour  Jes  prevenir  &  en 
empecher  les  fuites. 


CHAPITRE    VI. 

Moyens  de  prevenir  les  accident ;  prerniere- 
ment*  U  degre  dufeu ,  £r  le  lutage. 

^t'Eut  ete  peu  d'avertir  nos  Le&eurs  des 
accidens  qui  arrivent  en  diftillant  ,  fi  en 
montrant  le  danger  nous  euffions  neglige 
de  donner  les  moyens  de  le  prevenir  &  d'y 
remedier.  C'eft  pour  les  raffurer  contre  le 
jufte  efFroi  que  doit  infpirer  fexpofirion  que 
nous  avons  faite  dans  le  Chapitre  precedent , 
que  nous  allons  leur  marquer  dans  celui-ci 
les  remedes  a  tous  les  cas  que  nous  avons 
detailles  ci-deffus. 

Pour  prevenir  les  accidens  >  il  faut  connbi- 
tre  deux  chofes  fur-touc :  le  degre  du  feu  & 
le  lutage. 

La  connoiflance  du  feu  depend  de  celle 
qu'on  doit  avoir  des  matieres  qu'on  emploie  j 
foir  bois ,  foit  charbon.. 
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Les  bois  les  plus  durs  font  ordinairemene 
le  feu  le  plus  vif ,  tels  font  le hetre ,  le  chene, 
le  charme  ,  forme  ,  &cc.  Les  bois  blancs  , 
comme  le  tremble ,  le  peuplier  t  le  faule ,-  le 
bouleau  3  le  font  plus  doux.  II  en  eft  de 
meme  du  charbon  de  ces  deux  differentes 
efpeces  de  bois :  &  confequemment  la  nature 
des  bois  ou  des  charbons  doit  regler  le  feu  \ 
\1  faut  proportionner  fon  a&ion  fur  feffet 
qu'il  doit  produire ,  ceft-a-dire ,  fur  la  capa- 
cire  de  I'alambic  >  fur  les  matieres  qu'on 
diftille ,  fur  la  quantite  qif  on  en  diftille. 

II  eft  fenfible  que  plus  I'alambic  eft  grand* 
plus  il  faut  de  feu.  II  en  faut  plus  pour  les 
matieres  qui  n'ont  point  ete  mifes  en  digef- 
tion  ,  que  pour  celles  que  la  digeftion  a  deja 
preparees.  II  faut  plus  de  feu  pour  diftiller 
des  epices  que  pour  des  fleurs  5  plus  pour 
une  diftillation  a  eaux  fimples  que  pour  tine 
liqueur  fpiritueufe,  &c. 

Le  meilleur  moyen  de  s'alTurer  du  degre 
de  feu  neceflaire  3  eft  de  le  regler  fur  les 
matieres  plus  ou  moins  promptes  a  diftiller , 
ce  qui  fe  fait  de  cette  maniere :  on  ne  quitte 
point  fon  alambic ,  on  ecoute  ce  qui  fe  pafle 
dedans  lorfque  le  feu  commence  a  TechaufFer. 
Si  fon  s'appercoit  que  l'ebullitioii  foit  vio- 
lente  ,  on  rejrire  une  partie  du  bois  ou  da 
charbon  ,  &  an  le  couvre  de  cendre  ou  de 
fable. 

Un  Diftillateur ,  apres  beaucoup  d'expe- 
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rknc.es  dans  les  differens  cas  ,  a  acquis 
toute  la  connoifTance  neceffaire  a  cet  egard. 
Nous  ne  nous  flattens  pas  de  determiner  le 
point  jufte  ,  parce  qu'an  ne  compte  ,  on  ne 
mefure3  ni  on  ne  peie  le  bois  ou  le  charbon. 
II  faut  que  Intelligence  aidee  de  fexperien- 
ce  en  tknne  lieu ,  parce  que  chaque  recette 
differe  en  quantke  ou  en  qualite  >  &  que  e'eft 
fur  leur  plus  ou  moins  de  difpofition  a  fe 
mouvoir  qu'il  faut  fe  regler. 

Tout  etant  ainfi  regie  par  rapport  aux 
differens  degres  de  feu ,  nous  aiions  parler 
de  la  fa$on  de  luter  les  alambics, 

Luter  un  alambic ,  e'eft  fermer  par  quel- 
que  compofition  les  jointures  par  lefquelies 
les  efprits  pourroient  tranfpirer. 

Le  lut  eft  une  compofition  de  cendres 
communes  bien  criblees  &  detrempees  avec 
de  feau.  On  fe  fert  encore  a  cet  effet  de  la 
terre  glaife ,  ou  de  colle  faite  avec  de  la  farine 
ou  deTempois.  Son  ufage ,  comme  nous 
l'avons  dit ,  eft  de  fermer  tout  paffage  a  la 
tranfpiration. 

Le  lutage  eft  un  des  moyens  les  plus  furs 
de  prevenir  les  accidens  5  parce  qu'un  alam- 
bic duquel  rien  ne  tranfpire  n'a  plus  a  crain- 
dre  qu'un  feu  trop  vif  *,  &  nous  venons  de 
donner  ci-deffus  le  moyen  de  regler  fon 
adion. 

L'alambic  au  refrigerant  eft  celtxi  dont  on 
fait  le  plus  d'ufage :  le  matras  &  le  chapiteau 
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s'unifTent  enfembie;  rnais  comme,  malgreia 
juftefle  avec  laqnelle  on  auroit  pu  Jes  faire 
joindre  ,  il  refte  toujours  afTez  d'intervalle 
pour  la  tranfpiration ,  &c  que  la  plus  legere 
eft  d'une  confequence  infinie  3  on  colle  fur 
la  jointure  une  large  bande  de  papier  fort , 
dont  les  deux  bouts  fe  joignent  Tun  fur 
l'atitre j&ona grand  foin  de  ne pas  quitter 
Falambic  que  hs  efprits  n'aient  pris  leur 
cours ,  afin  de  coller  d'autre  papier ,  fi  l'hu- 
midite  detrempe  le  premier  lutage.  On  ne 
doit  s'en  rapporter  qu'a  foi-meme  fur  ce 
point ,  &  y  veiller  continuellement ,  quel- 
ques  precautions  qu'on  puiffe  avoir  prifes 
auparavant. 

La  chaudiere  a  f  eau-de-vie  fe  lute  avec  la 
rerre  glaife,  qu'il  faut  etendreavec  beaucoup 
de  foin  autour  des  jointures,  en  forte  qu'il 
ne  fe  faffe  aucune  tranfpiration.  Les  confe- 
quences  en  font  terribles.  Rarement  peut-on 
porter  remede ,  lorfque  le  feu  fe  met  a  un 
grand  tirage ;  &  comme  la  chaleur  fait  fendre 
cecte  terre  a  mefure  qu'elle  feche  ,  il  faut 
f  hurne&er  de  terns  en  terns  ,  &  meme  en 
ajouter  de  nouvelle  toutes  les  fois  qu'il  en  eft 
befoin. 

On  lute  le  ferpentin  comme  Talambic  au 
refrigerant.  La  cornue  fe  lute  avec  la  terre 
glaife;  &  comme  on  fe  fert  aufli  de  cornue 
de  verre  ,  on  f  enduit  de  tous  cores  d'une 
forte  couche  de  la  meme  terre ,  afin  que  les 
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matieres  qui  y  font  contenues  ne  fe  perdenc 
pas ,  au  cas  que  la  cornue  vint  a  fendre  par 
la  violence  du  feu.  On  lure  enfin  les  alam- 
bics  de  terre  8c  de  verre  avec  du  papier  Sc 
cte  la  colie  de  farine ,  comme  ci-deflus.  Apres 
avoir  explique  dans  ce  Chapitre  de  quelle 
confequence  il  eft  de  faire  attention  au  degre 
du  feu  &c  au  lutage  >  pour  prevenir  les  acci- 
dens ,  nojus  allons  pafler  a  un  troifieme  moyen 
de  Iqs  prevenir ,  apres  avoir  ajoute  une  courte 
obfervation  fur  les  fourneaux  portatifs.  C'eft 
que  y  pour  prevenir  la  chute  des  alambics  , 
qui  ne  font  jamais  parfaicement  affures  fur 
ces  fortes  de  fourneaux ,  il  faut  faire  placer 
un  crochet  au  refrigerant  pour  fattacher  au 
mur  :  de  cette  facon  on  ne  craint  point  de  le 
renverfer  en  paffant  aupres. 


C  H  A  P  I  T  R  E    VII. 

Des  remedes  qu'ilfaut  apporter  aux  accidens 
lorfqu'ils  arrivent. 

\f  uelque  effentiel  qu'il  foit  de  prevenir 
les  accidens  qui  peuvent  arriver  en  diftiilant, 
comme  il  eft  impoffible  de  prevoir  tous  hs 
cas  &  d'obvier  a  tous  ,  il  n'eft  pas  moins 
important  d'indiquer  les  remedes  quon  doit 
employer  pour  en  arreter  les  fuites  iorfqu'ils 
arrivent. 
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Le  point  le  plus  effenriel  eft  d'avoir  du 
courage  &c  de  la  prefence  d'efprit;  la  peur 
ne  fait  que  rendre  les  accidens  de  plus  en 
£lus  irremediables* 

i°.  Si  le  feu  eft  trop  vi£>  il  faut  le  couvrir , 
en  obfervantcependant  de  n'en  pas  diminuer 
totalement  ladtion ,  ce  qui  interromproit  le 
cours  de  la  diftillation ,  &  rendroit  1  opera- 
tion plus  difficile  &  moins  parfaite. 

i°.  Dans  le  cas  ou  les  recettes  bruleroient 
au  fond  du  matras  ,  ce  qui  s'appercoit  faci- 
lement  par  l'odeur  >  il  faut  fur  le  champ 
eteindre  le  feu ,  parce  que  ,  perte  pout  perte , 
il  faut  toujours  empecher  qu'elles  ne  s'en- 
jflamment  a  un  point  ou  il  n  y  auroit  plus 
de  remede. 

3°.  Si  le  feu  prend  aux  recettes ,  le  premier 
fbin  doit  etre  de  deluter  promptement  le 
recipient ,  de  boucher  Textremite  du  bee  avec 
un  linge  mouille  y  ainfi  que  le  gouleau  du 
recipient. 

Enfuite  il  faut  eteindre  le  feu  -,  &  fi  la 
fiamme  fortoit  a  Tendroit  du  lurage  ,  il  faut 
ferrer  les  jointures  de  Talambic  avec  un 
linge  mouille  qu'il  faut  toujours  avoir ,  ainfi 
que  de  Teau  ,  dont  un  laboratoire  ne  doit 
jamais  manquer. 

4°.  Si  f alambic  eft  de  terre  &  que  hs 
matieres  brulent  au  fond  .  eteiVnez  d'abord 
le  feu  y  deplacez  l'alambic  &  jettez  de  l'eau 
dellus,  jufqua  ce  que  vous  fbyez  allure  que 
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le  clanger  eft  paffe  ;  &  pour  plus  de  furete, 
couvrez-le  encore  d'un  Jinge  mouille, 

50.  Si  3  malgre  vos  foins  a  fermer  tous  les 
paffages  a  la  tranfpiration  j  vous  vous  apper- 
ceviez  de  quelque  chofe  pendant  que  les 
efprits  prennenc  leur  cours  ,  prenez  vire  de 
la  terre  glaife ,  ou  telle  autre  compofition 
que  ce  puifTe  etre,  pour  boucher  Tendroit 
par  011  fe  fait  la  tranfpiration  ,  &  portez 
toujours  avec  vous  un  linge  mouille  pour 
etouffer  la  flamme,  fi  elle  avoit  deja  com- 
mence. 

6°.  Si  la  chaleur  decole  le  lutage  ,  ou  fi 
quelque  humidite  le  detrempe  ,  ayez  foin 
d'en  remettre  promptement  un  autre :  ayez 
toujours  pres  de  vous  ,  en  ce  cas ,  ce  qu'ii 
faudra  pour  remedier  a  cet  accident.  Si  la 
tranfpiration  etoit  fi  violente  que  vous  ne 
puffiez  refaire  le  lutage  promptement ,  en- 
tourez  la  jointure  d'un  linge  mouille  ,  &C 
ferrez  fort  fans  quitter ,  jufqu'a  ce  que  les 
efprits  aient  pris  leurs  cours.  Si ,  malgre  vos 
efforts  ,  la  tranfpiration  continue ,  &  que 
vous  craigniez  rinflammation  ,  abandonnez 
le  lutage  pour  detacher  &  eloigner  le  reci- 
pient du  feu ,  &  retirez  enfuite  votre  alambic 
le  plus  promptement  qu'il  fera  poffible. 

70.  Obfervez  ,  quand  votre  tirage  fera 
fait ,  de  deluter  votre  recipient  avec  beau- 
coup  de  precautions ,  pour  ne  rien  repandre 
fur  le  fournean  ,  &  de  Teloigner  enfuite  du 
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feu ,  en  forte  que  les  vapeurs  qui  sen  exhalent 

ne  puiffent  s'enflammer. 

8°.Obfervez  enfin  que,  par-tout  ou  il  fera 
befbin  de  porter  du  remede,  il  ne  faut  porter 
ni  feu  ni  lumiere,  parce  que  les  vapeurs  fpi- 
ritueufes  s'enflamment  par  la  moindre  chofe, 
&  que  le  feu  fe  porte^par  elles  aux  vaifleaux 
d'ou  elles  fortent. 

Tout  ce  que  nous  venons  de  dire  jufqu'ici , 
ne  regarde  que  la  conduite  de  falambic  ; 
mais  ce  qui  nous  refte  a  dire  eft  encore  plus 
intereflant ,  &c  regarde  ceux  qui  le  gouver- 
nent ,  afin  qu'en  remediant  aux  accidens ,  ils 
ne  fe  perdent  point  eux-memes. 

Des  qu'on  s'appercevra  de  quelqu'un  des 
accidens  ci-deflus,  fi  les  efprits  ne  font  point 
encore  enflammes  ,  on  aura  foin  d'apporrer  , 
foit  pour  le  lutage ,  foit  pour  la  violence  du 
feu  ,  ks  remedes  que  nous  avons  dits  prece- 
demmenr. 

Mais ,  fi  la  flamme  eft  dans  falambic,  voici 
lesprecautionsque  Ton  prendrapourfalurete. 

II  ne  faut  approcher  de  1'alambic  qu'avec 
un  linge  mouille  fur  la  bouche  &  fur  le  nez  , 
parce  qu'il  eft  mortel  de  refpirer  la  vapeur 
enflammee. 

II  faut  obferver  en  remediant  aux  acci- 
dens ,  de  courir  du  cote  ou  fair  ne  pouffe 
pas  la  flamme  ;  car  ,  fans  cette  attention 
vous  en  feriez  couvert,  &  difficilement  vous 
pourricz  echapper  aii  danger. 
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Si  malgrd  votre  attention  ,  fair  en  tour- 
billonnant  reportoit  la  flamme  de  votre  cote, 
eloignez  -  vous  promptement  ,  &  revenez 
lorfquelle  aura  change  de  dire&ion ,  toujours 
avec  le  foin  devoir  un  linge  devant  It  nez 
&  la  bouche ,  &  du  cote  oppofe  a  la  flamme , 
St  celui  d'avoir  toujours  un  autre  linge 
mouille  pour  etouffer  la  flamme  ,  ou  fermet 
le  paflage  d'ou  elle  fort. 

S'il  arrivoit  que  vous  fuffiez  vous-meme 
couvert  d'efprits  enflammes  ,  ayez  toujours 
pour  vous  en  garantir ,  a  tout  evenement,  un 
drap  mouille  dans  lequel  vous  vous  envelop- 
perez.Lefoin  de  fa  confervation  eft  un  objec 
aflez  important  pour  ne  devoir  negliger 
aucune  des  precautions  qui  peuvent  fervir  a 
echapper  au  danger. 

Quand  les  accidens  font  alles  a  un  point 
ou  il  n'eft  plus  poffible  de  remedier  de  prcs  s 
il  faut  cafler  de  loin  le  recipient ,  &  ren- 
verfer  falambic ,  &  fur-tout  n'en  laifTer  appro- 
cher  perfonne  ,  moins  encore  des  gens  qui 
ne  font  point  au  fait  de  ces  fortes  de  chofes, 

Dans  un  accident  defefpere,  comme  feroic 
celui  ou  le  feu  prendroit  a  un  grand  tirage 
d'eau-de-vie ,  s'ii  en  eft  terns  encore  ,  il  faut 
couper  la  communication  du  bee  d$  Talam- 
bic  au  recipient ,  qui  d'ordinaire  eft  un  ton-* 
neau  ,  en  bien  fermer  la  bonde ,  fans  porter 
de  lumiere  nulle  part  autour  du  recipient  ? 
&  abandonner  le  refte^  parce.qiulferoicrrop 
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dangereux  de  s'expofer  aux  flammes  d'un 
grand  tirage .,  &  que  la  furete  du  Diftillateur 
doit  marcher  avant  tout. 

Voil£  ce  que  j'ai  cm  devoir  dire  a  mes 
Le&eurs  fur  les  accidens  qui  arrivent  affez 
communement  j  5c  j'efpere  que  ceux  qui 
profefTent  la  diftiilation  ,  y  feront  dautant 
plus  d'attention  ,  que  c'eft  la  partie  la  plus 
efleptielle  de  ce  Traite, 


CHAPITRE    VIII. 

Sur  la  necejjite  de  rafraichirfouvent  VAlam- 
bic  ;  autre  moyen  deprivenir  les  accidens. 

JLiE  refrigerant  eft  une  paitie  fi  eflentielle 
a  falambic  ,  qua  fon  defaut  on  fe  fert  de 
tout  ce  qui  peut  en  tenir  lieu  pour  rafraichir 
ceux  qui ,  par  leur  capacite ,  ou  leur  fragilite , 
ou  enfin  leur  conftruction  >  n'en  peuvenc 
avoir. 

Ordinairement  le  refrigerant  fe  mefure  fur 
la  capacite  de  falambic  :  on  peut  les  faire 
tous  fur  cette  proportion.  Un  alambic  de 
huit  pintes  doit  avoir  un  refrigerant  qui  en 
tienne  quatorze,  ainfi  du  refte. 

La  necefiite  de  rafraichir  falambic  fe 
demontre  d'elle-meme  pour  les  perfonnes 

ui  ont  quelques  notions  de  la  diftiilation. 

«t  ufage  fert  a  cofidenfer  ies  efprirs  au 
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fbmmet  du  chapireau3  a  abattre  les  phleg- 
mes ,  a  rafraichir  les  efprirs  qui  coulent  dans 
le  recipient  ,  &  qui  le  feroient  caffer  s'ils 
etoient  trop  chauds ,  &  confequemment  a 
en  prevenir  finflammation. 

Enfin,faurede  rafraichir  les  alambics^toute 
diftillation  devient  impraticable  ,  parce  que- 
les  phlegmes  monteront  avec  les  efprirs  ,  & 
rendront  l'operation  inutile  ou  de  peu  de 
valeur  ,  &  que  la  fraicheur  feuie  de  la  tece  de 
more  peut  les  abattre. 

Les  alambics  au  baia-anarie  &  au  bain  de 
vapeurs  peuvent  &  doivent  avoir  des  refrige- 
rans  comme  Falambic  ordinaire  ,  a  moins 
qu'ils  ne  foient  de  verre, 

Ceux  de  terre  &  de  verre  fe  rafraichifTent* 
ainfi  que  nous  avons  dit ,  avec  une  ferp- 
pilliere  ou  linge  mouille.  On  emploie  les 
memes  chofes  pour  rafraichir  le  ferpentin  ; 
mais  il  eft  tres-facile  d'en  conftruire  un  qui 
puifTe  etre  place  dans  un  refrigerant ,  tel  que 
ieroit  celui-ci. 

A  un  matras  ordinaire  ,  appliquez  &  lutez 
un  ferpentin ,  qui  foit  un  long  canal  d'etain , 
formant  plufieurs  circonvolutions  de  meme 
ctrconference  que  le  matras ,  pour  lui  donner 
peu  d'elevation.  Placez  ce  ferpentin  dans  un 
refrigerant  dont  la  capacite  foit  proportion- 
nee  a  celle  de  i'alambic  :  fi  ce  refrigerant  3  a 
caufe  de  fa  capacite  ,  pefoit  trop  file  le  col 
du  matras ,  on  peut  le  faire  foutenir  par  un 
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trepied  de  meme  circonference  que  le  baffiri 
meme.  L'extremite  du  ferpentin  peut  etre 
un  long  bee  pour  rendre  les  efprits  dans  le 
recipient.  Cette  conftruftion  facile  epargne- 
roir  la  peine  aux  Diftillateurs  de  le  rafraichir 
a  chaque  minute  5  &  previendroit  d'autant 
p]us  fiirement  les  accidens,  que  fi  le  ferpen- 
tin eft  bien  lute ,  on  ne  doit  rien  craindre 
que  de  la  violence  du  feu  a  laquelle  il  eft  aife 
dapporter  remede. 

Get  ufage  done  eft  excellent  par  trois 
raifons  principales.  La  premiere  eft  qu'en 
xafraichiflant  les  efprits  >  il  conferve  le  re- 
cipient &  obvie  aux  accidens  qui  refultent 
de  la  chaleur ,  ainfi  que  nous  Tavons  dit 
precedemment. 

La  feconde  eft  que  >  lorfque  les  efprits 
n'ont  qu'une  chaleur  moderee ,  il  s'enfuit 
qu'il  y  a  beaucoup  moins  de  tranfpiration  , 
&  que  par  confequent  les  efprits  diftilles  ont 
plus  de  gout ,  d'odeur  &  de  parfum  qu'ils 
n'en  auroient  fans  cette  precaution. 

L'experience  demontre  que ,  lorfque  les 
efprits  tombent  chauds  dans  le  recipient  , 
malgre  fattention  du  Diftillateur  a  luter 
l'ouverture  au  bee  de  l'alambic ,  il  fe  fait  une 
evaporation  fenfible ,  &  que  cette  evapora- 
tion meme  dans  les  eaux  fimples,  diminue 
beaucoup  la  qualite  de  la  marchandife. 

La  troifieme  enfin  eft  que  le  rafraichifle- 
ment  des  alambics ;  contribue  beaucoup  k 


A  la  Diftillation.  31 

faire  1'operation  la  plus  parfaite  ,  par  la  rai- 
fon  que  nous  avons  dite  ci*defliis ,  que  la 
fraicheur  de  la  tete  de  more  abut  les  phieg- 
mes  ;  &  dans  le  cas  ou  le  feu  auroir  ete  rrop 
poufle  d'abord ,  &  011  l'ebullition  devien- 
droit  trop  forte ,  fi  apres  avoir  retire  du  feu  , 
ou  apres  l'avoir  couvert  eile  continuoit  3  on 
aura  foin  de  rafraichir  le  couronnemem  >  en 
appliquant  des  linges  mouilles  jufqu'a  ce 
que  cette  effervefcence  foit  calmee. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  prouve  la 
neceffite  de  rafraichir  hs  alambics,  &  on  ne 
peut  trop  y  faire  attention.  Enfin  le  contrafte 
ilu  froid  &  du  chaud ,  qui  concourent  ega- 
lement  par  deux  moyens  diametralement 
oppofes  a  une  meme  operation  ,  &  a  la  per- 
fection de  la  diftillation ,  eft  un  phenomene 
aflez  curieux  pour  meriter  Tattention  <\es 
perfonnes  qui  aiment  a  s'occuper  de  cet  Art. 


CHAPITRE    IX. 

De  la  neceffite  de   mettre  de   Veau  dans 
VAlambicpour  plufieurs  diftillaiions. 

JLjA  neceffite  de  mettre  de  Teau  dans 
f  alambic  pour  plufieurs  diftiilations ,  a  deux 
avantages  principaux  ,  defquels  nous  allons 
parler  dans  ce  Chapitre. 

Le  premier  de  ces  avantages  eft  fle  pre- 
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venir  la  perte  que  feroit  le  Diftillateur  fans 

cetce  precaution  ,  &  de  prevenir  f  alteration 

de  fa  marchandife.  Un  exemple  va  rendre 

fenfible  ce  que  nous  avons  a  dire  fur  cec 

article. 

Suppofons ,  i°.  qu'un  Diftillateur  faffe  de 
Tefprit-de  vin  fans  mettre  d'eau  dans  falani- 
bic  ,  il  eft  fur  que  Je  feu  en  confumera  une 
partie  qui  eft  en  pure  perte  pour  le  Fabri- 
cant  ,  &  qui  ne  rendra  pas  par  confequent 
la  quantite  d'efprit-de-vin  qu'elle  eiit  rendae , 
li  quelque  chofe  eut  modere  fa&ion  du  feu, 
qui  s'eft  toute  exercee  fur  elJe. 

i°.  Si  1  on  fait  des  liqueurs  dont  les  recet- 
tes  foient  fortes  &  fur-tout  en  grains,  ou 
fleurs  de  lavandes  &  plantes  ,  &c.  que  la 
quantite  de  grains  foit  fuffifante,  par  fuppo- 
fition  ,  pour  fe  charger  de  tous  les  phlegmes 
qui  peuvent  etre  dans  Peau-de-vie  \  il  fauc 
neceffairement  y  laifter  beaucoup  d'efprits , 
oules  recettes  bruleront,  &  par  confequent  la 
liqueur  prendra  irrfaiUiblement  le  gout  d'eni- 
pyreume,  gout  d'autant  plus  prejudiciable  a 
la  marchandife  ,  que  celui  du  feu  fe  perd  3  au 
lieu  que  celui-ci  en  vieilliffant  empire. 

3°.  Si  Ton  ne  met  point  d'eau  dans  fa- 
Iambic  avec  les  recettes,  feau-de-vie  etant 
fortifiee  par  elles ,  pour  peu  que  le  feu  foic 
pouffe ,  les  recettes  peuvent  fe  bruler ,  &  les 
efprits  s'enflamment :  accident  qui  arriveroit 
fans  cette  precaution. 
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Elle  empeche  done  Iqs  accidens.  Cette 
eau  d'ailleurs  fe  melant  avec  les  recettes ,  les 
empeche  de  fe  bruler,  &  n'affoiblit  pas  les 
efprits;  car  des  que  le  feu  met  les  recettes  en 
mouvement ,  les  efprits  montent  d'abord  ,  & 
la  liqueur  ne  perd  rien  de  fa  qualite ,  pourvu 
qu'on  obferve  de  deluter  falambic  des  qu'on 
s'appercoit  que  le  phlegme  monte. 

L'eau  empeche  les  efprits  de  fe  confom- 
mer ,  &  de  certe  facon  le  Diftillateur  ne  perd 
rien  de  fa  marchandife.  Sans  l'eau,  les  efprits 
s'imbibant  dans  Iqs  matieres  qui  compofent 
la  rececte  y  occafionneroient  an  Fabricant 
une  perte  reelle.  Quant  au  phlegme  ,  il  eft 
facile  de  connoitre  quand  il  rnonte ,  parce 
que  la  premiere  goute  eft  nebuleufe  ,  Sc 
quand  il  en  tombe  quelque  peu  ,  on  s'en 
appercoit  au  fond  du  recipient,  par  la  blan- 
cheur  qu'il  y  forme. 

Au  furplus  ,  l'eau- de- vie  ainfi  levee  eft 
meilleure  pour  la  delicateffe  du  gout ,  par  la 
raifon  que  l'eau  purge  les  efprits ,  &  retient 
la  plus  grande  partie  de  leur  gout  defagrea- 
ble  :  le  Marchand  n'y  perd  rien  pour  la  qua- 
lite  de  la  liqueur ,  qui  n'en  eft  point  affoiblie , 
ainfi  que  nous  l'avons  dit  precedernment ; 
d'ou  refultent  les  deux  avantages  que  nous 
avons  dits ,  le  profit  du  Diftillateur  &  la  per- 
fection de  la  liqueur.  Paffons  maintenant 
aux  differentes  facons  dont  on  diftille. 
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CHAPITRE    X. 

Des  wantages  de  chaque  dijlillation 
en  particulier* 

IN  ous  avons  parle  en  general  au deuxieme 
Chapirre  des  differences  efpeces  de  distilla- 
tions :  nous  allons  dans  celui-ci  parler  des 
avantages  de  chacune  en  parciculieL",  &  dans 
quelle  circonftance  on  fe  fere  des  unes  &  des 
autres. 

Pour  diftiller,  il  fant  gartiir  fon  alambic 
des  recerres  quon  diftille,  &  le  mettre  fur 
le  feu  ou  dans  3es  matieres  propres  a  produi- 
re  cet  effet ,  ce  que  nous  allons  expliquer 
plus  amplement. 

Comment  on  dijlille  a  V alambic  ordinaire 
au  refrigerant. 

Cette  maniere  de  diftiller  eft  la  plus  ufitee 
&  la  plus  prompre  ,  &  une  des  plus  profita- 
ble^ parce  qu'elle  coute  moins  de  preparatifs 
&  emporre  moins  de  terns. 

Pour  diftiller  a  l'alambic  ordinaire ,  il  faut 
commencer  par  bien  rincer  la  poire  ,  pour 
&ter  toute  odeur  au  gout  que  pourroient  y 
avoir  laiffe  les  recettes  precedentes  ,  &  la 
bien  effuyer,  Cela  fait ,  on  garnit  la  incut-* 
bite  de  la  recette  quon  veuc  diftiller,- a vec 
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Inattention  qu'elle  n'excede  pas  la  hauteur 
de  la  cucurbite  meme  >  c'eft- a-dire  ,  la 
jnoitie  de  la  poire  entiere  ,  afin  que  les  re- 
cettes  aient  affez  de  jeu  dans  le  bouillon- 
nement  ,  pour  ne  pas  engorger  le  col  ou  m 
foupirail  de  l'alambic.  On  aura  la  meme 
attention  pour  le  chapiteau ,  qu'il  faut  fur- 
tout  bien  effuyer,  tant  a  caufe  de  quelques 
goutes  d'huile  effentielle  qui  s'attachent  le 
long  du  coi  du  chapiteau  ,  que  parce  qu'il 
arrive  fouvent  que  ,  lorfqiril  refte  queique 
humidite  dans  le  refervoir  ,  le  commence- 
ment de  la  diftiliation  eft  nebuleux  ,  &  li 
Ton  veut  le  feparer  du  refte ,  on  perd  une 
partie  du  parfum  ,  &  le  plus  exquis.  Si  on 
change  de  recette  >  crainte  que  votre  alambic 
ne  fait  charge  d'huile  effentielle  ,  qui  ne 
manqueroit  pas  de  communiquer  fon  gout 
a  votre  nouveile  recette  •,  alors  on  garnit  Ton 
alambic  avec  de  feau  /implement  ,  &  on 
diftiile  s  elle  emtraine  les  parties  huileufes, 
&  met  votre  alambic  en  etat  de  faire  telle 
operation  que  Ton  veut.  On  appelle  ceci 
purger  fon  alambic. 

Cela  fait  ,  on  lutera  avec  beaucoup  de 
foin  les  deux  parties  de  l'alambic  avec  de 
bon  papier  gris  qu'on  collera  bien  ,  &  on 
le  mettra  aufli-tot  fur  le  feu  ,  de  peur  qu'une 
trop  longue  infufion  ne  fade  perdre  quei- 
que chofe  de  fa  qualite  a  la  liqueur  qu'on 
diftiile. 

B  vj 


3^  Introduction 

Comme  cet  aiarnbic  diftille  a  feu  nud  , 
l'operation  en  eft  plus  prompte  que  cie  tous 
les  autres.  II  faut  bien  faire  attention  au  degre 
de  feu,parceque  chaque  recette  demande 
une  conduite  differente.  II  faut  changer  de 
terns  en  terns  feau  du  refrigerant  qui  s'e- 
chaufFe, •&  rafraichir  falambic  en  entier  , 
fi  le  cas  l'exige ,  &  fur- tout  le  bee,  pour 
que  la  fraicheur  donne  de  la  qualite  aux 
efprits. 

La  fraicheur  abat  les  phlegmes  ,  &  les 
efprits  en  font  plus  purs :  le  recipient  eft  en 
iurete  >  fans  craindre  ['evaporation  des  efprits 
au  travers  du  lutage  du  bee  avec  le  recipient. 

Comment  on  diftille  au  fable,  &  dans  quel 
cas  it  faut  sen  fervir. 

On  diftille  au  fable  de  deux  facons  ;  pre- 
mierement ,  en  couvranr  le  feu  avec  du  fable1, 
ou  des  cendres ,  dans  les  recettes  qui  deaian- 
dent  cette  precaution.  Cette  methode  eft 
effentielle  pour  les  digeftions ,  elle  eft  d'un 
grand  ufage  pour  la  parfaite  reiftification  des 
efprits  au  vaiffeau  de  rencontre.  Le  fable  eft 
abfolument  neceffaire  pour  moderer  fadion 
du  feu  lorfqu'il  eft  trop  violent ,  &  qtfon  a 
lieud'apprehender  que  les  recettes  ne  brulent 
au  fond  de  Talambic. 

La  feconde  facon  de  diftiller  au  fable,  & 
qui  eft  neceffaire  dans  p!ufi.eurs  cir ronftan- 
ces ,  eft  de  prendre  du  fable  de  feneaine  le 
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lus  fin  qu'on  peut  rrouver  s  apres  l'avcir 
ien  lave ,  on  le  met  au  fond  de  i'alambic  , 
de  la  hauteur  d'environ  trois  doigts  ,  on 
garnit  enfuite  la  cucurbite  de  la  recette 
qu'on  veut  diftiller.  Cette  maniere  difpenfe 
de  mettre  de  Teau  dans  certains  cas  >  011  Ton 
n'en  met  point  ,  comme  pour  diflilier  des 
eaux  d'odeurs ,  des  fleurs ,  &c.  le  fable  qui 
en  tient  lieu  les  empeche  de  bruler ;  de 
meme  les  grains  qu'on  voudroit  diftiller  a 
l'eau-de  vie. 

Quand  1'operation  fera  faite,  il  faut  bien 
laver  &  nettoyer  ce  fable ,  de  peur  que  le 
gout  ou  l'odeur  qu'il  auroit  contra<5te  ne  fe 
communiquat  a  une  autre  recette  qui  n'auroit 
rien  de  commun  avec  la  precedents. 

Comment  on  dijiille  au  bain- marie  :  avantd- 
ge  de  cette  maniere  de  diflilier. 

L'ufage  de  diflilier  au  bain-marie  eft  une 
des  meiileures  facons  dans  plufieurs  cas.  L'o- 
peration en  eft  la  plus  parfaite  3  &  n'eft  fujette 
a  prefque  aucun  des  accidens  qui  arriventii 
frequemment  iorfqu'on  diftille  a  feu  nud. 

Pour  diflilier  des  eaux  d'odeurs 5  des  fleurs, 
des  fruits  a  ecorces,  des  plantes  aromatiques , 
&  de  plufieurs  chofes  de  cette  efpece ,  fans 
mettre  dans  I'alambic  ni  eau  ni  eau-de-vie , 
il  eft  abfolument  neceflaire  de  fe  fervir  du 
bain-marie  j  car  dans  route  autre  diftillation 
a  feu  nud ,  les  recettes  briileroient. 
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Si  Ton  vouloit  les  diftiller  au  fable ,  le  feu 
detameroit  l'alambic  ,  8c  les  recettes  pour- 
roient  bruler  encore. 

Pour  diftiller  au  bain-marie,  on  fe  fert 
ordinairement  dun  alambic  de  verre  qu'on 
place  dans  une  cuvette  d'airain  •>  cette  cuvette 
doit  etre  au  moins  de  la  hauteur  de  la  moitie 
de  la  poire  :  au  fond  de  cette  cuvette  on  met 
d'ordinaire  une  petite  couronne  ou  trepied 
fur  lequel  l'alambic  porte ,  afin  qu'il  ne  tou- 
che  point  au  fond  de  la  cuvette ,  parce  que 
lean  en  bouillant  s'ecarteroit  fur  les  cotes, 
&  ,  iaiffant  le  fond  a  fee  ,  expoferoit  les  re- 
cettes a  bruier. 

L'ufage  du  bain-marie  eft  excellent  pour 
les  chofes  dont  on  veut  diftiller  beaucoup 
avec  peu  d'eau-de-vie  ;  mais  fi  Ton  fe  fere 
d'un  alambic  de  cuivre,  il  fera  bon  de  garnir 
le  fond  de  fable  ,  afin  que  la  liqueur  diftillee 
ne  prenne  point  de  mauvais  gout.  II  eft  bon 
auffi  pour  la  red:  fication  des  efprits ,  a  caufe 
du  danger  de  cecte  operation  a  feu  nud. 

Si  la  diftillation  etoit  audi  prompte  qu'a 
feu  nud ,  il  faudrott  ne  fe  fervir  que  de  celle- 
11  ,  par  rapport  a  favantage  considerable 
qu'elie  a  dobvier  a  tous  les  accidens  ,  & 
de  contribuer  a  perfe&ionner  la  marchan- 
dife. 
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Dans  quel  cas  on  doit  fe  fervir  des  alamhics 
de  terre  &  de  verre  :  av ant ages  &'  incon- 
venient de  leur  ufage. 

Nous  avons  parle  au  Chapirre  des  acci- 
dens ,  des  inconvenient  de  falambic  de  terra: 
ce  qui  nous  refte  a  dire  ,  c'eft  qu'on  ne  doit 
s'en  fervir  que  pour  les  marieres  dodeurs 
fortes  ou  mauvaifes  ,  &  qu'on  ne  s'en  fere 
guere  qu'une  feule  fois3  a  moins  que  ce  ne 
foit  pour  des  recettes  de  meme  qualite. 

Comme  cet  alambic  eft  tres- difficile  a 
conduire ,  nous  n'en  confeillons  f ufage  que 
dans  le  cas  ci  defFus. 

Comme  on  diftille  prefque  toujours  a  feu 
nud  avec  cet  alambic  ,  il  faut  avoir  pour  cela 
un  fourneau  on  Ton  puifle  mettre  du  feu 
petit  a  petit ,  a  caufe  des  inconveniens  aux- 
quels  il  eft  (\  fujet. 

L'alambic  de  verre  eft  d'une  conduite 
d'autant  plus  aifee  qu'il  eft  toujours  place 
dans  un  bain-marie.  L'ufage  en  eft  pour  les 
eaux  de  fleurs  &  hs  quinteflences  j  il  feroit 
le  meilleur  de  tous  fi  l'operation  n'etoit  un 
peu  longue. 

Comme  cetteforte  dalambic  ne  petit  avoir 
de  refrigerant  que  difficilement,  il  faut  met- 
tre fur  le  chapiteau  un  linge  mouille3  qu'on 
changera  fouvent  pour  le  rafraichir. 

II  faut  encore  obferver  de  ne  pas  mettre 
un  recipient  bien  grand  a  cet  alambic ,  a 
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caufe  de  la  fragilite  du  bee.  Si  cependant  on 
le  courboit  rant  foit  peu  >  il  feroit  egal  de  le 
mettre  plus  ou  moins  grand,  parce  que  de 
cette  forte  le  recipient  pourroit  etre  aflez  a 
plomb  fur  fon  trepied  :  on  peut  ,  &  il  eft 
meme  d'ufage  de  placer  cet  alambic  fur  une 
cuvette  de  fable  qui  tient  lieu  du  bain-marie. 

Av  ant  ages  de  la  diftillation  du  ferpentin. 

C'eft  a-peu-pres  la  meme  que  celle  de 
I*a!ambic  ordinaire,  fi  ce  n'eft  que  ceile  ci 
fait  foperation  infiniment  plus  parfaite  •,  elle 
tient  meme  lieu  de  rectification.  La  conf- 
tru&ion  que  nous  en  avons  donnee  fuffit 
pour  inftruire  nos  LecSteurs  de  FefFet  qu'eile 
produit  a  cet  egard  ;  car  lorfque  cette  dif- 
tillation eft  bien  conduite,  &  qu'on  a  foin 
de  rafraichir  le  ferpentin  ,  la  fraicheur ,  outre 
les  linuofites  de  cet  inftrument ,  rend  im- 
poffible  l'afcenfion  des  phlegmes  ,  &  confe- 
quemment  les  e(prits  qu'on  tire  montent 
extremement  purs  &  re&ifies. 

Cet  alambic  eft  plus  d'ufage  parmi  les 
curieux  &  les  amateur?  de  la  diftillation  que 
chez  les  Diftiilateurs ,  a  caufe  de  l'exceffive 
longueur  de  cette  operation  •,  &  je  ne  con- 
feille  de  s'en  fervir  que  pour  les  liqueurs  ex- 
tremement fines  y  ou  pour  la  rectification  des 
efprits. 
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Avantages  de   la   difiillation   au   lain  de 
vapeurs. 

C'eft  a  peu-pres  la  merne  que  celle  au 
bain  marie,  &  on  l'emploie  a-peu-pres  dans 
les  memes  circonftances  *,  mais  elle  a  fur  le 
bain-marie  favantage  de  faire  ^operation 
beaucoup  plus  promptement.  Lemery ,  dans 
la  premiere  partie  de  fon  Cours  de  Chymie , 
allure  que  le  bain  de  vapeurs  fait  encore 
l'operation  plus  parfaite. 

Quoi  qu'il  en  foit,  fufage  n'en  eft  pas 
moins  bon  que  celui  du  bain-marie ;  quand 
on  diftillera  des  eaux  d'odeurs  ou  fleurs ,  il 
faudra  mettre  du  fabie  au  fond  ,  pour  empe- 
cher  que  la  liqueur  ne  comrade  le  goqc  du 
cuivre. 

Dans  quel  cas  on  doit  fe  fervir  de  fumier  9 
du  marc  de  raijin  £r  de  la  chaux. 

On  ne  fe  fert  ordinairement  des  matieres 
ci-defius  que  pour  mettre  ies  recettes  en 
digeition  ,  encore  ne  font-elles  pas  d'un 
grand  ufage  pour  les  DiftiJlateurs  ,  qui  ne  fe 
fervent  a  cet  effet  que  de  cendres  chaudes , 
ou  d'un  feu  bien  couvert. 

Si  Ton  fe  fert  de  fumier  ,  il  faut  prendre 
le  plus  chaud ,  c'eft-a-dire  >  celui  de  cheval 
ou  de  mouton  ,  &  proportionner  le  tas  a  la 
chaleur  qu'on  veut  donner.  La  chaux  doit 
ctre  vive  ;  &  fi  la  chaleur  doit  etre  plus 
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moderee ,  on  fe  fere  de  chaux  pulverifee  & 
expofee  a  i'air  pendant  quelque  terns,  ainfi 
du  marc  de  raiiJn;  mais  ce  qu'il  faut  obfer- 
ver ,  e'eft  que ,  de  quelque  maniere  qu'on 
fe  ferve  des  trois  que  nous  venons  de  dire , 
ii  faut  obferver  que  cette  digeftion  fe  faffe 
dans  un  endroit  bien  clos  &c  bien  couvert. 

VoiJa  fur  la  diflillation  les  differentes 
manieres  de  diftiller  }  ce  que  nous  avons  cm 
devoir  dire ,  pour  ne  rien  laifler  ignorer  a 
nos  Le<fieurs ,  &c  les  mettre  en  etat  de  choi- 
fir  y  foit  pour  la  preparation  ,  foit  pour 
Toperation  meme,  ce  qu'ils  jugeronit  plus 
convenable  aux  circonftances  ou  ils  fe  trou- 
veront. 


CHAPITRE    XL 

Ce  qu'on  diftilk. 

v_j  E  Chapitre  feroit  feul  un  Traite,  fi  nous 
faifions  une  enumeration  exa&e  des  parties 
qu'il  embrafle ;  mais  nous  avons  dit  dans  un 
Difcours  preliminaire ,  &  nous  repetonsici, 
que  nous  ne  fortirons  pas  des  bornes  de  la 
diftiJlation  des  eaux  fimples  ,  des  liqueurs , 
des  odeurs  &  des  eflences. 

Si  nous  rempliflbns  notre  objet  a  la  fatis- 
faction  du  Public,  nous  aurons  encore fujet 
de  nous  louer  d'avoir  traite  une  partie  toute 
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neuve,  &  la  feule  qui  ait  ete  oubliee  dans 
ce  eenre. 

Voici  les  parries  fur  lefquelles  ie  Diftilla- 
teur  s'exerce  :  ce  font  les  fleurs,  les  fruits, 
les  aromares ,  les  epices  &  les  grains, 

II  extrait  les  couleurs ,  fodeur  des  fleurs , 
des  eaux  fimp  es  &  des  effences. 

Ii  extrait  des  fruits,  ati  moins  de  quelques* 
uns,  la  couleur,  le  gout,  &c. 

Des  aromates  ,  le  DiftilJateur  tire  des 
efprits  purs,  des  effences,  des  eaux  fimples , 
des  odeurs. 

Des  epices ,  on  tire  des  effences  011  des 
huiles ,  pour  parler  comme  les  Chimiftes, 
on  en  extrait  1  odeur  8c  le  parfum^  on  diftille 
audi  des  efprits  purs, 

Des  grains  enfin  ,  on  extrait  des  eaux 
fimples  j  des  efprits  purs ,  &c  de  quelques- 
uns.,  des  huiles ,  comme  de  l'anis  ,  du  fe- 
nouil ,  du  genievre  ,  &c. 

On  tire  des  fleurs  la  couleur  par  infufion  : 
on  la  tire  encore  par  digeftion  dans  feau- 
de-vie  &  l'efprit-de-vin  •,  fodeur  s'extrait  par 
la  diftillation  en  en  tirant  l'eau  fimple,  on 
fextrait  par  la  diftillation  a  Feau-de  vie  &c 
aux  efprits. 

Ce  qu'on  extrait  de  la  couleur  des  fleurs 
par  infufion  dans  feau  mife  fur  le  feu  ,  ou 
par  digeftion  a  feau-de-vie  &  a  fefprit-de- 
vin  ,  nous  f  appellons ,  en  ternies  de  Diftil- 
lateur-Liqueurifte ,  teinture  de  fleurs. 
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La  couleur  des  fruits  s'extrait  de  la  meme 
fagon  que  la  precedence  ,  par  infufion  ou 
digeftion ;  leur  gout  s'extrait  auffi  par  infufion  * 
&  digeftion  ;  mais  il  faut  obferver  qu'il  faut? 
un  terns  limite  pour  cette  operation  ,  autre- 
ment  le  fruit  en  fermentant  aigrit  le  jus. 
On  l'extrait  auffi  par  la  diftillation  avec 
l'eau-de-vie  ou  fefprit-de-vin. 

On  extrait  des  aromates ,  des  efprits  purs 
a  l'alambic  ,  des  effences  auffi  par  diftilla- 
tion j  des  odeurs ,  des  eaux  fimples.  On  Iqs 
diftille  en  deux  manieres  >  la  premiere,  eft 
a  l'eau  tout  (implement ,  ou  a  l'eau  de-vie : 
la  feconde  eft  de  les  rectifier  a  Tefprit,  Sc 
pour-lors  ,  par  la  bonte  &  la  fuperiorite  de 
l'odeur ,  chacune  en  leur  genre  n'ont  rien 
de  pareiJ  j  on  peut  diftiller  les  plantes  elles- 
memes  &  leurs  fleurs  :  ce  qui  eft  encore 
meilleur. 

Des  epices  ,  on  tire  des  efprits  &  des 
quinteffences  huileufes  ou  fpiritueufes  •>  on 
en  tire  des  efprits  a  l'eau-de-vie  ou  al'efprit- 
de-vin ,  en  mettant  tres  peu  d'eau  j  on  tire 
des  huiies  qu'on  fait  diftiller  per  defcenfum 
&  per  afcenfum ,  ou  on  en  tire  des  quintef- 
fences fpiritueufes  3  en  pliant  lefdites  epices, 
&c  les  faifant  infufer  dans  Tefprit-de-vin  , 
qu'on  tire  doucement  par  inclination. 

Des  grains  enfin  ,  on  extrait  des  eaux 
fimples  ,  des  efprits  ,  des  huiJes  *,  pour 
des  eaux  fimples ,  on  en  extrait  peu :  ce  font 
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for- tout  des  efprics  qu'on  extrait  des  grains. 

Quelques  Diftillareurs  ,  par  economic  , 
diftillent  des  grains  a  i'eau  \  mais  leur  mar- 
chandife  eft  d'un  merite  bien  inferieur  % 
celle  ou  ion  fait  la  diftiiiation  aux  efprics  ; 
on  en  tire  auffi  des  huiles  au  bain-marie  ou 
au  bain  de  vapeurs. 

Nous  ne  donnons  ici  que  les  premiers 
clem  ens  de  chacune  de  ces  operations,  les 
recettes  de  ce  Traite  les  developperont  a 
mefiire  que  nous  etendrons  la  matiere. 


CHAPITRE    XII. 

Ce  qui  dijlille. 

V^  E  qui  diftille  eft  efprit  y  ou  effence  3  ou 
eau  fimple  ,  ou  phlegme. 

Ces  quatre  definitions  feront  ce  Chapitre, 
&  nous  ne  fetendrons  pas  plus  loin.  Ces 
definitions  feront  des  principes  qui  viendronc 
a  chaque  page  de  ce  Traite  5  &  nous  Jes 
mettrons  ici  dans  toute  la  nettete  &  feten- 
due  qu'il  fera  poflible  de  leur  donner  ,  afin 
d'eviter  a  nos  Le&eurs  de  les  trouver  par- 
tout  5  &  pour  ne  pas  nous  rep^ter  nous-memes 
a  chaque  inftant. 

Definition  de  Vefprit. 

Je  ne  fuis  pas  moins  embarraffe  a  la  de- 
finition d'efprit ,  que  les  Chimiftes  5  mais  je 
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tacherai  de  ne  point  embarraffer  mes  Le<5teurs 
de  notions  obfcures  :  je  concois  les  efprits 
comma  les  parties  les  plus  deliees ,  les  plus 
legeres  d'un  corps  quel  qivil  foit. 

Totis  les  corps ,  fans  en  excepter  aucun  , 
ont  des  efprits  en  plus  ou  moins  grande 
quantite. 

Ces  parties  font  une  fubftance  ignee  ,  & 
par  fa  nature  difpofee  a  un  grand  mouve- 
ment. 

Cette  portion  fubtile  eft  plus  ou  moins 
difpofee  a  s'echapper  ,  a  proportion  que  les 
corps  font  plus  ou  moins  poreux,  ou  ont 
plus  ou  moins  d'huile. 

Definition  des  effences. 

On  entend  par  effences  dans  la  diftilla- 
tion  ,  &  comme  je  crois  dans  la  Chimie  , 
les  parties  huileufes  d'un  corps.  L'huile  ef- 
fennelle  fe  trouve  dans  toute  forte  de  corps , 
&  eft  un  des  principes  de  leurs  compofitionsi 
au  moins  dans  toutes  mes  operations  fai 
toujours  rernarque  qu'on  en  pouvoit  tirer  de 
tout  ce  qu'on  diftilloit.  J'ai  vu  efFe&ivement 
dans  toutes  mes  diftillations  ,  a  f  efprit-de- 
vin pres ou  jaurois  peut  erre  pit trouver quel- 
que  chofe ,  ainfi  que  dans  toutes  fortes  de 
matieres,  fruits,  fleurs  ,  fur-tout  des  aro- 
mates  y  8c  les  epices  mis  en  digeftion  ,  fur- 
nager  fur  le  P egme  une  fubftance  douce  & 
on&ueufe ,  &  cette  fubftance  eft  de  l'huile  ; 
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&  c'eft  cetre  huiie  que  nous  appelions  effen- 
ce ,  quand  c'eft  elle  que  nous  voulons  extraice 
fpecialement. 

Definition  des  eaux  Jimpks, 

On  entend  par  eaux  fimples  ,  ce  qu'on 
diftille  des  fleurs  &  autres  ,  fans  eau  ,  eau- 
de-vie  ou  efprit-de-vin  :  ces  eaux  font  ordi- 
nairement  une  diftillation  flegmatique,  &C 
cependant  odorante  ,  toujours  chargee  de 
l'odeur  du  corps  dont  elle  eft  extraite  ,  &c 
meme  d'une  odeur  plus  parfaite  que  celledu 
corps  meme. 

Definition  des  flegmcs. 

J'appelle  flegme  les  parties  aqneufes  qui 
font  partie  de  la  composition  des  corps.  Que 
ce  principe  foit  a&if  011  paftif  3  je  laiife  aux 
Chimiftes  ce  point  de  dodiine.  Je  ne  this 
que  Diftillateur. 

II  eft  effentiel  pour  tons  les  Artiftes  de 
cette  profeflion ,  de  bien  connoitre  fa  nature: 
beaucoup  s'y  trompent}  quelques-uns  d'en- 
tr'eux  prennent  pour  les  flegmes  quelques 
gouttes  blanches  &  nebuleufes  qui  rombent 
les  premieres  lorfque  les  recettes  contenues 
dans  falambic  commencent  a  diftiller  :  ce- 
pendant c'eft  fouvent  le  plus  fpiritueux  des 
matieres  qui  diftille  ,  dont  ils  fe  privenr  gra- 
tuitement,  &  cela  ne  vient  quedequelque 
Lumiditg  qui  reftoit  dans  le  refervoir ;  au 
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lieu  que  s'ils  avoient  obferve  de  bien  efluyer 
leur  alambic,  ilsauroient  vu  que  la  premiere 
goutte  qui  diftille  ,  auroit  eu  autant  de  bril- 
lant  &  de  nettete  que  ies  dernieres  ,  &  c'eft 
a  leur  perte  qu'ils  otent  ces  premieres  gout- 
tes  ,  qui  font  le  plus  fpiritueux  &  le  plus 
volaril  de  leurs  recettes. 

Voici  une  remarque  qui  merite  toute 
leur  atrention  ;  c'eft  que  dans  les  matieres 
qui  font  mifes  en  digeftion  ,  les  efprits  s'en- 
volent  les  premiers  au  fommet  du  chapireau , 
&  que  dans  les  recetres  qui  n'y  out  point 
ere  mifes,  les  flegmes  precedent  les  efprics. 
La  raifon  en  eft  tres-phyfique  &  tres-fim- 
ple  ,  &  fe  concoit  tres-facilement ;  la  voici. 

Dans  les  marieres  mifes  en  digeftion  ,  les 
efprics  ,  auffi-tot  que  falambic  eft  echaufle, 
&c  que  les  recettes  commencent  a  bouillir  j 
les  efprits ,  dis-je ,  comme  la  portion  la  plus 
legere  des  matieres  qu'on  diftille  ,  s'echap- 
pent  &  s'elevent  au  fommet  du  chapiteau. 

Dans  les  recettes  qui  n'ont  point  ere  mifes 
en  digeftion  ,  ces  memes  efprits  etant  rete- 
ftus  &  impliques  dans  les  flegmes  ,  font 
moins  difpofes  a  s'echapper,  ils  ne  peuvent 
penetrer  les  flegmes  qui  les  enveloppent;  il 
faut  done  que  ces  flegmes  eux-memes  ,  en 
fe  degageant  ,  leur  faffent  une  route.  Ces 
flegmes  etant  une  partie  aqueufe  ,  &  confe- 
quemment  fluide,  fe  debarraflent  &  s'en- 
levent  des  premiers  \  e'eft  fur- tout  dans  les 

epices 
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Apices  que  vousfobferverez  mieux  que  dans 
routes  les  autres  recettes  ,  comme  dans  la 
canelle  &  autres  :  je  crois  cependant  que  ,  fi 
la  diftillation  fe  faifoir  dans  un  alarnbic  done 
le  foupiraii  fut  long ,  ou  dans  un  alarnbic  au 
ferpenrin  ,  les  flegmes  feroient  contrainrs  de 
s'abattre  a  canfe  de  leur  pefanteur,  &  iaif- 
feroient  ie  pafTage  aux  efprits ;  mais  cela  ar- 
rive roujours  dans  la  diftillation  a  falambic 
au  refrigerant. 

Si  qiielqu'un  me  fait  chicane  fur  cette  ob* 
fervarion  ,  je  ne  lui  repondrai  que  par  l'ex- 
perience  5  e'eft  ou  je  fappelle.  Je  n'ai  rien  de 
mieux  pour  parer  a  tomes  les  querelles  qtfon 
pourroit  me  faire  ;  &  dans  tout  ce  Traite 
j'appellerai  toujours ,  de  tout  ce  qu'on  me 
conteftera,  a  Texperience,  &  a  Texperience 
reiteree. 

Une  autre  obfervation  qui  m'a  prouve 
cent  fois  ce  que  je  dis  fur  cet  article ,  e'eft 
que  quelquefois  ,  preffe  emaordinairement 
d'ouvrage  ,  &  n'ayant  pas  le  terns  de  mettre 
les  matieres  que  je  travaillois  en  digeftion  , 
je  ies  pilois :  e'eft  ou  ]'ai  reconnu  ce  que  je 
viens  d'expofer.  Malgre  ctttQ  preparation  , 
&  la  trituration  exadle  des  epices  >  la  pre- 
miere divifion  etoit  des  flegmes  ,  &  la  fe- 
conde  des  efprits.  Norez  cependant  que  je  ne 
parle  ici  que  des  eaux  firnples  d'epices  ,  &C 
non  des  efprits  aux  epices  ,  ou  defprits  d  $- 
pices  tires  al'efprit-de-vin; 
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JVjoute  encore  une  remarque  qui  plaira 
fans  doute  aux  curieux  ,  &  meme  a  tous  ceux 
qui  connoiflent  un  peu  la  diftillation ,  &  fur 
laquelie  perfonne  n  a  encore  rien  die ,  quoi- 
que  je  ne  me  flare  pas  de  l'avoir  faite.-le  pre- 
mier :  e'eft  que  dans  les  recettes  meiangees , 
telles  que  feroient  celles  ou  Ton  fero.it  dif- 
tiller  des  fleurs ,  des  fruits  &  des  epices  en- 
femble ,  mifes  a  falambic  fans  avoir  ere  pre- 
parers par  la  digeftion,  faction  du  feu  en- 
leve  premierement  l'efprit  des  fleurs  ,  en 
forte  que  ,  malgre  le  melange ,  ces  efprits 
n'ont  rien  contra&e  du  gout  des  fruits  &  des 
epices.  Cette  difcretion  faite,  les  efprits  des 
fruits  diftiilent  ,  fans  odeur  des  fleurs  ni 
gout  des  epices  *  enhn  les  efprits  des  epices 
viennent  les  derniers ,  fans  odeur  des  Hems 
ni  goiit  des  fruits :  tout  y  eft  diftifid:  >  &  j'in- 
vite  ceux  qui  pourrojenten  douter,  a  en  faire 
Texperience. 

Une  autre  remarque  que  j'ai  faite  fur  les 
epices  3  e'eft  que  ,  foit  quelles  aient  ete 
mifes  en  digeftion  ,  ou  quelles  n'y  aient 
point  ete  miles  ,  foit  que  les  flegmes  aient 
ete  enleves  avant  les  efprits  ,  ou  les  efprits 
avant  les  flegmes  ,  j'ai  remarque  que  les  ef- 
prits avoient  a  peine  le  gout  &  l'odeur  des 
epices  dont  ils  &&}Q$t  extraits ,  &  j'ai  tou- 
jours  ete  oblige  de  rnettre  avec  ces  efprits 
des  flegmes  en  plus  ou  moins  grande  quan- 
tite  5  pour  donner  aux  efprits  que  j'avois  ti~ 
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res  le  gout  &  le  parfum  des  epices  fur  let- 
quelles  j'operois ,  parce  que  ce  font  les  fleg- 
mes  qui  en  ont  le  plus.  Cetce  obfervation  eft 
abfolument  necenaire,  au  moins  je  la  juge 
telle  ;  elle  fera  toujours  fatisfaifante  pour  les 
Le&eurs  curieux. 

Comme  le  mot  de  digeftion  eft  venu  foa- 
vent  dans  cet  effai ,  je  ne  f  acheverai  pas  fans 
en  dire  un  mot ,  &  fans  expliquer  fon  utili- 
te ,  &  meme  la  neceftlte  ou  Ton  eft  de  s'en 
fervir  dans  plufieurs  circonftances. 

On  dit  que  des  matieres  font  en  digeftion 
quand  on  les  fait  tremper  dans  un  diffolvant 
propre  ,  a  une  tres-lente  chaleur  ,  pour  les 
amollir  :  cette  preparation  eft  necelfaire  a 
plufieurs  chofes  dans  la  diftillation  ;  elle  pro- 
cure aux  efprits  une  iffue  plus  facile  des  ma- 
tieres qui  les  renferment. 

Les  digeftions  qui  fe  font  a  froid  font  les 
plus  en  ufage,  &  du  meilleur  ufage,  parce 
que  celles  qui  fe  font  fur  le  feu  ou  dans  des 
matieres  chaudes  ,  otent  toujours  quelque 
chofe  de  la  qualite  &  du  merite  des  marchan- 
difes ,  en  ce  qu'elles  enlevent  des  efprits;  & 
-on  concoit  facilement  que  c'eft  une  perte 
pour  la  qualite. 

Quand  on  tire  des  eflences  ,  il  faut  prepa- 
rer les  matieres  par  la  digeftion  :  pour  bien 
extraire  les  efprits  &  les  eiTences  des  epices, 
la  digeftion  eft  encore  de  neceftite  abfolue: 
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elle  entre  enfin  necefTairement  dans  nos  prin- 

cipes ,  &  en  eft  un  elle-meme. 


CHAPITRE     X  I  I  L 

Quand  on  doit  difiiller* 

JL  our  remplir  notre  projet  dans  l'ordre 
que  nous  lui  avons  donne  ,  nous  allons  ex- 
pliquer  dans  ce  Chapitre  les  tems  propres  a 
chaque  diftiilation  :  apres  quoi .  nous  dirons 
dans  un  Chapitre  parriculier  qui  fuivra  ce- 
lui-ci ,  ce  que  c'eft  que  la  filtration  ,  ce  que 
c'eft  que  le  paffage  a  la  chauffe  ;  quand  &C 
comment ,  &  pourquoi  on  fe  fert  de  Tun  &c 
defautre.  Ce  feront  a-peu-pres  tous  les  prin- 
cipes  de  notre  Traite. 

S'il  fe  rencontre  dans  la  fuite  de  cet  ou- 
vrage  quelque  chofe  a  dire  fur  ces  princi- 
pes ,  on  quelque  chofe  qui  doive  etre  expli- 
quee  dime  facon  plus  claire  &r  plus  etendue, 
nous  ne  manquerons  pas  de  le  roettre  ,  afin 
one  nos  Letteurs  trouvent  ici  tous  Iqs  eclair- 
ciiTemens  qu'il  nous  fera  poilible  de  ieur 
donner. 

Les  fleurs  fe  diftillent  chacune  dans  leur 
faifem ,  a  commencer  par  la  violette  •,  il  ne 
faut  en  extraire  l'odeur  &:  la  couleur  que 
dans  le  terns  qu'elie  eft  dans  fa  force.  Ce 
n'eft  ni  le  commencement  ou  elle  paroit-, 
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qu  elle  n'a  pas  encore  toute  fa  vertu  j  ni  le 
terns  011  elle  commence  a  paffer  >  oii  elle  en 
a  perdu  une  grande  partie  &  le  plus  exquis 
de  Ton  parfum  ,  qu'on  doit  la  diftilier  ou 
f  infufer  :  c'eft  en  avril ,  a  Paris ,  que  fa  force 
eft  la  plus  grande ,  parce  que  la  faifon  n'eft 
jamais  allez  avancee  en  mars  pour  que  la 
violette  puille  deja  avoir  acquis  tout  fon  par- 
fum. 

II  en  eft  de  me  me  de  toutes  les  autres 
fleurs,  qu'ii  faut  prendre  dans  le  fort  de  leur 
faifon  ,  &  fur-tout  obferver  de  choifir  pour 
les  cueillir  le  terns  le  plus  chaud  ,  parce 
que  les  fleurs  n'ont  jamais  plus  d'odeur  & 
de  parfum  que  lorfqu'il  fait  chaud,  en  ob- 
fervant  de  les  cueillir  de  grand  matin,  avant 
que  l'ardeur  du  foleil  ait  enleve  le  meilleur 
du  parfum. 

II  faut  pour  les  fruits  les  memes  attentions 
que  ci-deflus  ,  mais  il  faut  obferver  encore 
qu'outre  que  les  efpeces  de  ceux  qu'emploie 
le  Diftillateur  font  toutes  les  meiileures  &c 
les  plus  fines  autant  qu'ii  eft  poifible  3  il 
faut  tou  jours  choifir  les  plus  beaux,  lesmieux 
colores ;  fur-tout  pour  ceux  done  on  extrak 
des  teintures ;  &c  obferver  fur-tout  qu'ils  ne 
foient  point  gates  ,  ce  qui  infailliblement 
feroit  perdre  quelque  chofe  de  la  qaalite  & 
du  prix  des  marchandifes. 

Les  grains  &  les  epices  fe  diftillent  en 
tour  terns ,  il  if  eft  queftion  pour  ces  matieres 
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2ue  d'un  bon  choix :  c'eft  a  ce  choix  que  les 
)iftillateurs  fe  rrompent  quelquefois  \  aufli 
eft-il  ties- facile  de s'y  tromper .,  a  moins  d'une 
connoiflance  toute  particuliere.  C'eft  dans 
la  flute  de  ces  Chapitres  que  nous  trairerons 
amplement  de  toures  les  connoiflances  qui 
font  neceflaires  pour  ne  pas  fe  tromper  dans 
le  choix  de  toures  les  matieres  que  les  Dif- 
tillateurs  emploient  le  plus  ordinairement , 
foit  fleurs ,  foit  fruits  ,  foit  epices  ou  aro- 
mates  >  pour  lefquels  encore  il  faut  une  con- 
noiffance exadle  '•>  car  quelques-unes  fe  reflem- 
blent,  comnie  fafpic  &  la  lavande ,  la  me- 
lifle  ou  la  citronelle  >  &  encore  plufieurs  e£ 
peces  y  qu'il  faut  favoir  diftinguer  pour  faire 
un  bon  choix. 


CHAPITRE     XIV. 

Sur  la  filtration  des  Liqueurs  £r  le  pajfagt 
a  la  Chauffe. 

JT  iltper  ,  c'eft  faire  paffer  les  liqueurs 
par  quelque  chofe  de  poreux  ,  pour  les  de- 
pouiller  des  parties  qui  obfcurciflent  leur 
brillant. 

Rien  n'eft  ft  fin  que  la  liqueur  qui  vient 
de  diftiller  ,  lorfque  le  fabricant  fait  atten- 
tion \  maisle  fyrop  &  les  couleurs  les  obfcur- 
ciflent 5  &  pour  les  clariiier  >  on  les  pafle.. 
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Comme  ,  apres  ce  melange  3  les  liqueurs 
neferoient  ni  potables,  ni  en  etar  d'etre  ex- 
pofees  en  vente  3  il  eft  necefTaire  pour  les  de~ 
barraffer  de  ce  qui  les  rend  nebuJeufes  >  de 
les  faire  paffer  par  le  fable  ou  le  papier  gris , 
ou  par  le  drap  ou  la  Futaine. 

Le  paffage  des  liqueurs  par  le  fable  ou 
le  papier  gris  s'appelle  filtration  ;  celui  par 
le  drap  ou  la  futaine  s'appelie  le  pafiage  a  la 
chauffe. 

Malgre  Tattention  du  Difttllateur  dans  les 
diftiilations  ordinaires,  il  arrive  tres-fouvent 
que  quelques  parties  aqueufes  s'enlevent  avec 
les  efprits  *,  foit  au  commencement  de  f  ope- 
ration dans  les  recettes  ou  les  flegmes  mon- 
tent  ks  premiers  5  foit  fur  la  fin  de  cette 
rn£me  operation  dans  celles  ou  ils  montent 
les  derniers  *,  dans  cqs  deux  cas ,  il  eft  prefque 
impoflible  que  cela  foit  autrement:  &  meme 
il  eft  quelquefois  necefTaire  d'en  tirer, 

Lorfqu'on  diftille  des  fteurs  ou  des  plan- 
tes  aromatiques  fraichement  cueillies  ,  les 
flegmes  montent  d'abord  j  &c  on  pourroit 
oter  du  recipient  cette  premiere  partie  fans 
oter  beaucoup  de  parfums  aux  chofes  qu'on 
diftille. 

Lerfqu'on  diftille  des  epices  ,  leur  par- 
fum  plus  implique  dans  ces  fortes  de  ma- 
tieres ,  reftetoit  ,  Ci  on  n'avoit  fattention^de 
laider  couier  une  partie  des  flegmes.  Ainfi 
il  eft  indifpenfable  d'en  tirer  dans  ces  deux 

Civ 


5^  Introdu&ion 

cas.  Quand  ,  au  lieu  des  fleurs  ou  des  api- 
ces ,  on  fe  fert  de  leur  quinteffence  y  on  n'eft 
plus  dans  ce  cas ,  en  fuppofant  que  Ton  n'en 
mette  precifement  que  la  recette  qui  con- 
vient  a  chaque  operation. 

Mais  ,  comme  les  flegmes  rendent  orcfi- 
nairement  les  liqueurs  un  peu  nebuleufes , 
on  peut  d'abord  les  depouiiler  d'une  parrie 
fans  filtration  >  en  verfant  doucement  les  ef~ 
prics  diftilles  dans  un  autre  recipient,  la  par- 
tie  aqueufe  ecant  plus  pefante  ,  refte  au  fond. 
IVIais  pour  les  depouiiler  totalement  3  vous 
mettrez  du  coton  dans  un,  entonnoir  v  &c 
vous  ferez  pafler  les  efprits  a  travers  ce  co- 
ton  ,  qui  fe  charge  des  flegmes  &  mange 
leur  blancheur.il  faut  avoir  un  couverclepour 
i'entonnoir ,  afin  d'empecher  ^evaporation. 

Le  refh  des  parries  flegmatiques  qui  peu- 
vent  demeurer  dans  la  liqueur  diftillee  ,  fe 
perd  par  la  force  des  efprits  qui  emporte  la 
blancheur  3  quand  fefprit  diftille  eft  un  peu 
garde.  Quant  aux  liqueurs  ,  1  eau  ,  le  fucre 
&  les  couieurs  ,  ainii  que  nous  l'avons  dit 
plus  haut ,  obfcurcifTent  entieremenr  la  net- 
tete&-ie  brillant  des  efprits  diftilles ,  &  laif- 
feroient  un  depot  defagreable  au  fond  des 
bouteilies.  Comme  les  liqueurs  ont  autant 
befoin  de  plaire  aux  yeux  qu'au  gout  >  il  eft 
done  neiceflaire  de  les  debarraffer  de  tout  ce 
qui  peut  les  obfeureir ,  &  leurdonner  cet  eclat 
qui  peut  leur  etre^I  avantageux.. 
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Pour  hltrerles  liqueurs  par  le  fable,  il  faut 
avoir  une  fonraine  fablee  a  cet  ufage ;  il  faut 
que  le  fable  en  foit  extremement  fin  :  & 
quand  il  s'eft  charge  de  quelques  parties  de 
fucre  ,  la  liqueur  paffe  extremement  claire. 
Cette  method e  ne  fert  guere  que  dans  le' 
eas  011  le  fabricant  auroit  une  grande  par- 
tie  de  liqueur  de  la  meme  efpece  :  &  dans 
celui  ou  Ton  feroit  oblige  de  fe  fervir  de  la 
meme  methode  pour  une  autre  partie  de  li- 
queur d'efpece  differ  en  re  ,  il  faut  laver  le 
fable  avec  tout  le  foin  poflible  ,  de  peur  que 
la  difference  des  gouts  ne  gate  la  feconde 
liqueur.  L'embarras  de  laver  le  fable  chaque 
fois  quon  change  de  liqueur  eft  une  des 
raifons  qui  empechent  le  plus  les  Diftilla- 
teurs  de  faire  ufage  de  cette  methode  ,  quel- 
que  bonne  quelle  foit  d'ailleurs. 

La  filtration  par  le  papier  gris  eft  d'un 
ufage  plus  commode  &c  plus  ordinaire :  on 
fe  fert  pour  cet  effet  dun  entonnoir  qifon 
couvre  d'un  canevas  ou  dune  gaze  ,  fur  lef- 
quels  on  met  une  feuille  de  papier  a  filtrer 
qui  n'eft  pas  colie.  Plufieurs  perfonnes  n'ob- 
fervent  pas  de  mettre  une  gaze  fous  le- pa- 
pier r  &  s'expofent  par -la  a  recommencer 
fouvent  la  meme  operation  >  parce  que  n'e- 
tant  point  colie  ,  &  n'ayant  d'ailleurs  que 
fort  peu  de  confiftance  y  il  eft  fujet  a  fe  de- 
ehirer.-  Uembarras  de  la  premiere  methode;, 
Isa  longueur  de  cette  feconde,  ont  fait  pre- 

C  v* 


5  8  TntroduBion 

ferer  aux  Diftillateurs  la  methode  de  fe  fer- 
vir  de  la  chaufie  dans  tous  les  cas.  Cette 
methode  a  1'avantage  de  remedier  a  Tun  & 
a  l'autre  inconvenient ;  mais  elle  n'eft  pas 
la  meilleure  pour  la  parfaite  clarification. 

Rarement  arrive- t-il  que  hs  liqueurs 
foient  affez  fines  ,  quand  elies  n'ont  pafTe 
qu'a  la  chaufie,  pour  etre  fans  nuages. 

Cet  ufage  de  la  chauffe  a  ere  trouve  fi 
commode  &  eft  devenu  fi  ccmmun  ,  qn'on 
ne  fe  fert  d'autre  chofe  pour  clarifier  les 
teinrures^les  infufions,  &  routes  les  liqueurs 
indiftin&ement.  Cependant ,  comme.  Tex- 
perience  demontre  que  les  liqueurs  qui  ne 
font  clarifiees  que  de  cette  fac^on  depofent 
toujours  i  j'en  reviens  a  confeiller  Fufage 
de  la  filtration  par  le  papier  5  comme  la 
feule  bonne  methode  de  depouiller  les  li- 
queurs de  tous  nuages  ,  &  de  ne  fe  fervir  de 
la  chauffe  que  pour  Iqs  ratafiats  &  Its  liqueurs 
communes. 

On  fe  fert ,  pour  faire  les  chauiTes  ,  de 
drap  de  Lodeve  >  qu'on  taiile  en  forme  d'en- 
tonnoir  ou  de  capuchon.  II  faut  que  le  drap 
foit  coufu  exa&ement  a  Touverture.  En  haut 
on  attache  plufieurs  cordons  pour  la  fuf- 
pendre  3  &  on  y  verfe  la  liqueur  qiron  veut 
clarifier.  Comme  elle  n'eft  jamais  affez  nette 
apres  la  premiere  filtration  ,  on  la  repaffe  , 
&txop  fouvent  les  Diftillateurs  s'en  tiennenc 
ac  ce  fecond  paffage,  ce  qui  fait  que  les  li- 
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queurs  depofent  toujours.  Ii  faut  repeter  io- 
peration  ,  jufqu'a  ce  qu'on  foir  sur  de  la  par- 
faite  nettete  de  la  liqueur. 

Plufieurs  Diftillateurs  ,  au  lieu  de  drap  de 
Lodeve  ,  fe  fervent  de  futaine  ou  d'autre 
etoffe ,  qui  n'eft  pas  plus  ferree.  Je  regarde 
comrne  importable  que  la  liqueur  puiife  ja- 
mais etre  bien  ciarifiee  de  cerre  facon. 

II  y  a  one  facon  de  faire  des  chaufies,  qui 
eft  moins  en  ufage  ,  &  qui  cependant  eft  la 
meilleure.  Prenez  du  drap  qui  foit  ferre  & 
fin  :  vous  ferez  une  chauife  ,  done  l'ouver- 
ture  ait  un  pied  ,  plus  ou  moins ,  de  circon- 
ierence :  vous  fencirez  le  drap  en  deux  par- 
ties ,  que  vous  coudrez  feparemenc ,  de  forte 
qu'elie  ait  la  forme  d'une  culotte :  vous  pren- 
drez  enfutte  une  houteille  ordinaire  <  dont  le 
fond  foit  perce;  &  vous  attacherezla  chaufle 
au  col  de  la  bouteille  ,  en  la  liant  fortement: 
la  bouteille  etant  renverfee  ,  tiendra  lieu 
d'entonnoir  a  la  chaufle  :  vous  placerez  en- 
fuite  cetre  bouteille  avec  fa  chaufle  dans  f  ou- 
verture  d'une  cruche  de  gres ,  &c  vous  ver- 
ferez  votre  liqueur  dans  la  bouteille  >  qui 
tient  lieu  d'entonnoir.  Get  ufage  eft  d'au- 
tant  meilleur  ,  qu'on  obvie  a  fevaporation, 
avec  d'autant  plus  de  facilice  ,  qu'on  peuc 
boucher  exa&ement  le  fond  de  la  bouteille.- 

Quand  vous  voudrez  clarinet  des  liqueurs 
blanches,  foit  fines  3  foit  communes,  vous 
"ehoihrez  le  drap  ie  plus  fin  qiul~foit  pot 
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iible  Sc  le  plus  ferre  ;  fans  ceJa  vos  liqueurs 
ne  feroienr  jamais  bien  nettes.  Si  ce  font  des 
liqueurs  colorees,  relies  que  fEau  Clairette, 
le  Parfait  Amour  ,  l'Efcubac  ,  l'Huile  de 
Venus ,  fEau  Romaine  j  1'Archi-Epifcopaie, 
&cdont  les  reintures  epaifliflent  confiaera- 
blement  les  liqueurs  a.  caufe  des  differentes 
matieres  qui  y  entrent ,  vous  pourrez  em- 
ployer ,  pour  faire  les  chaufles  >  du  drap  plus 
commun  &  moinsfrappe:  afin  que  \qs  chauf- 
fes  ,  qui  fe  chargent  &  s'engraiffent  ^  laiffent 
pafler  la  liqueur  ,  &  qu'on  ne  foit  pas  oblige 
de  les  nettoyer  fouvent  dans  la  meme  ope- 
ration ;  ce  qui  ne  pourroir  arriver  fans  perte 
de  terns,  ou  diminution  de  marchandifes , 
foit  en  qualite  y  foit  en  quantite. 

II  eft  un  moyen  d'abreger  Toperation  ,  &£ 
qui  clarifie  les  liqueurs  fans  avoir  befoin  de 
les  faire  palTer  plufieurs  fois  ;  c'eft  de  coi- 
ler  Iqs  chaufles  :  void  la  maniere  de  le 
faire- 

On  prend  de  la  colie.  de  poiffon  ,  qu'on 
coupe  en  petits  morceaux  y  on  la  fait  foa- 
dre  enfuire  dans  de  f  eau  un  peu  chaude  *, 
on  a  foin  de  la  remuer  jufqu'a  ce  qu'elle  foit 
bien  fondue  ;  on  la  laifle  dans  cet  etat  >  enr 
viron  vingt-quatre  heures^ 

Une  observation  ,.  qu'il  eft  eflentiel  de 
faire  faire  aux  Lecfteurs  y  c'eft  que  dans  le 
eas  ou  1'on  colle  les.  chaufles  ,  il  faut  que  la 
liqueur-  foit  un-  peu-  plus  forte  en  efprits  fc  & 
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caufe  que  la  filtration  etant  longue ,  levapor 
rarion  eff  plus  confiderable. 

Pour  collet  la  chauiTe  y  voiis  mettrez  la: 
colle  fondue  dans  toute  la  quantite  de  li- 
queur que  vous  voudrez  clarifier ;  apres^  l'a- 
voir  bien  melee  avec  la  liqueur  g  vous  jerte- 
rez  promptement  ce  melange  dans  la  chauC- 
fe  >  8c  la  colle  s'attachant  egalement  a  routes 
les  parties  de  la  chaufle  ,  empechera  la  li- 
queur de  pafTer  fi  prompternent  >  &c  fa  ren* 
dra  auffi  nette  qu'elle  pourroit  etre  apres 
plufieurs  filiations  oTdinaires. 

Si  vous  paflez  a  la  chaufle  des  liqueurs 
fines ,  vous  vous  fervirez  de  la  methode  que 
nous  veneris  de  dire, ou  vous  employerez des 
chaufTes-  d'un  drap  ferre  ,  &  vous  mettrez 
pour  TengraifTer  de  la  cafTonade  dans  le  fi- 
rop  y  dans  cette  proportioned ;  une  demi- 
livre  pour  cinq  pintes  de  liqueur  y  ainfi  re- 
lativemenr  aux  plus  grandes  quantites. 

Si  vous  employez  la  colle  de  poifTon  j 
vous  en  mettrez  une  demi-once  fondue  &c 
preparee,  ainfi  que  nous  l'avons  dh  >  pour 
une  grande  chaufle  ;  &  pour  les  petites  >  en- 
viron deux  gros ,  &  vous  aurez  foin  de  di- 
minuer  fur  feau  de  votre  firop  la  meme 
quantite  que  vous  en  aurez  employee  pour 
fairefoiidre  votre  colle*. 
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CHAPITRE    XV. 

De  la  fermentation  ,  &  des  matieres  qui 
peuvent  donnzr  de  V  eau-de-vie. 

IN  ous  ne  toucherons  que  legerement  cet 
article  ,  trop  au-deffus  de  nocre  matiere; 
nous  nous  contenterons  de  rapporter  forn- 
mairement'  ce  qu'en difent  quelques  Auteurs 
qui  font  craitee  fpecialement. 

Lemery  en  donneune  definition  abregee,, 
qui  m'a  toujours  paru  affez  claire,  &  a  la 
portee  de  tout  le  monde. 

a  La  fermentation  ,  dit-il ,  eft  une  ebul- 
»  lirion  cawfee  par  des  efprits  qui  ,  cher- 
»  chant  ifliie  pour  fortir  de  quelques  corps', 
»  rencontrent  des  parties  terreftres  &  grof- 
»  fieres  qui  s'oppofent  a  leur  paflage  ,  font 
»  gonfler  &  rarefier  la  matiere  ,  jufqu'a  ce 
»  qails  en  foient  detaches  :  or  dans  ce  de- 
»  tachement ,  les  efprits  divifent ,  fubti- 
»  lifent  &  feparent  les  principes  \  en  forte 
»  qu'ils  rendent  la  matiere  d'autre  nature 
or  qu'elle  n'etoit  auparavant. 

»  Quoiqu'ii  y  ait,  pourfuit-il ,  quelque 
3^  difference  entre  1'efFervefcence  &  la  fer- 
»  mentation  y  comme  nous  f  avons-  demon- 
33  tre  ,  neanmoins  on  confond  cqs  fortes 
3*  d'ebullitions  >,  &c  Ton  ne  fait  point:  de.- 
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y>  fcrupule  de  les  prendre  Tune  pour  fau- 
»  tre  ».  * 

M.  Macquer  ,  en  d'autres  rermes  ,  dit  a 
peu-pres  Ja  meme  chofe  :  On  entend  par 
fermentation  tin  mouvement  inteftin ,  qui 
s'excite  de  lui-meme  entre  les  parries  d'un 
corps ,  duquel  refill  te  un  nouvel  arrange- 
menr3  &  une  nouvelle  combinaifon  de  parties. 

Une  certaine  quantite  de  parries  falines  , 
fmileufes  y.  terreilres  &  aqueufes  ,  une  cer- 
taine proportion  q^s  memes  parries  5  &  le 
eoncours  de  Fair  >  rendent  la  fermentation 
plus  ou  moins  facile* 

Toutes  les  fubftances  vegetales  &  ani- 
mates, font  fufceptibles  de  fermentation  , 
parce  qu'elles  ont  toutes  les  principes  ci-def- 
fus  y  en  proportion  convenable  :  quelques- 
unes  n'ont  pas  le  principe  aqiaeux  dans  la 
proportion  recfirife  *,  mais  on  y  fupplee  fa- 
eilement. 

II  y  a  trois  fortes  de  fermentations  ,  qui 
different  entr'elles  par  les  produits  qui  en 
refultent.  La  premiere  produit  les  vins  &c 
autres  liqueurs  fpiritueufes  :  on  f  appelle  fer- 
mentation fpiritueufe  ou  vineufe.  La  feconde 
produit  facide.  Et  le  rdfultat  de  la  troifieme 
eft  un  fel  alkali ,  nofr  fixe  &  meme  tres-vo- 
latil  r^n  1'appelle  fermentation  putride  >  ou 
putrefaction^ 

*  Explication  preliminaire  des   Termes  de.  Chimie 
$age.  &&. 
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Toutes  Its  fubflances  fufceptibles  de  fer- 
mentation ,  pafleroient  par  ces  trois  erats 
fucceffivemenc  >  fi  on  ies  abandonnoic  a 
elles-memes. 

Le  fuc  de  prefque  tous  les  fruits ,  toutes 
les  fubftances  vegetales  fucrees ,  les  femen- 
ces  &j  graines  farineufes  de  toutes  efpeces , 
delayees  dans  fuffifante  quamite  d'eau ,  font 
les  matieres  les  plus  propres  a  la  fermenta- 
tion fpiritueufe  ou  vineufe. 

Si  on  expofe  ces  liqueurs  a  un  degre  de 
chaleur  modere ,  dansun  vaiiTeau  qui  ne  fok 
pas  ferme  exa&ement ,  au  bout  de  quelque 
terns  3  elles  commenceront  a  devenir  trou- 
bles ;  il  s'excitera  infenfiblement  un  petit 
rnouvement  dans  leurs  parties  ;  ce  mouve- 
meat  occafionnera  un  petit  fifflement  *>  &c  il 
augmentera  peu  a  pen  ,  au  point  qu'on  verra 
les  parties  groffieres  de  la  liqueur,  comme 
grains  ou  pepins  ,  dec.  s'agiter  &  fe  mouvoir 
en  tous  fens  ,  &  etre  jettes  a  la  fuperficie  ; 
quelques  bulles  d'air  fe  detachent  enfuite 
de  terns  en  terns ,  8c  la  liqueur  acquiert  une 
odeur  piquante  &  penetrante ,  occafionnee 
par  les  vapeurs  qui  s'en  exhaient. 

Ces  vapeurs  font  malfaifanres ;  ii  faut  evi>- 
ter  autant  qu'il  eft  poffible ,.  de  les  refpirer 
trop  long-terns. 

Quand  la  liqueur  a  fait  a  peu-  pres  tons 
fes  premiers  efforts  ,  on  fcellera  le  vaiiTeau,, 
j?arce  quelle  pafferoit  au  fecond  degre >>  8c 
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fcnfin  &  la  putrefaction  ,  ft  on  les  laiffoit  tra- 
vailler  plus  long-terns.  Ce  qui  refte  des  par- 
ties groifieres  fe  precipice  au  fond :  ia  liqueur 
qui  avant  ce  premier  d^gre  de  fermentation , 
n'etoit  que  douce  &c  fucree  ,  acquiert  une 
faveur  agreable  &  piquante  ,  niais  fans  aci- 
dite. 

C'eft  de  cette  liqueur  ,  qu'on  en  tire  une 
feconde,  vraiment  fpiritueufe ,  inflammable, 
legere  ,  penetrance  ,  &  d'un  Wane  jaune, 
agreable  a  la  vue  &  au  gout;  cetre  liqueur 
eft  Teau-de-vie.  Quelque  fpirittieufe  que  foit 
cette  liqueur  ,  ii  refte  encore  beaucoup  de 
parties  aqueufes  &c  flegmatiques  ;  on  Fen  de- 
pouille  en  la  diffillant,  &c  on  fappelle  e£- 
prit-de-vin.  L'efprit-de- vin  reftant  encore 
charge  de  quelques-unes  de  ces;  parties  fleg- 
matiques  y  on  le  diftille  une  troifieme  fois  , 
&  on  fappelle  efprit  redtifie  :  s'il  eft  re&ifie 
aucant  qu'il  le  peut  etre  ,  on  fappelle  efprit 
ardent,  Toutes  les  fubftances  ne  font  pas  fufc 
ceptibles  des  trois  degres  de  fermentation  £ 
quelques-unes  n  eprouvent  que  le  fecond , 
•a  autres  que  le  troifieme.  Ce  que  nous  avons 
dit  des  trois  degres  dans  un  memefujet ,  fup- 
pofe  qu'il  eft  en  etat  d'eprouver  la  fermenta** 
tion  dans  toute  fon  etendue. 

On  peut  toujours  croire  que  toute  fubP- 
tance  capable  de  la  feconde  011  troifteme  fer- 
mentation ,  les  eprouve  toutes  \  mais  qu'elle 
-paffe  li  rapidement  par  le  premier  ,  pout 
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aller  au  fecond  ,  ou  du  premier  &  fecond  , 
pour  aller  au  troifieme  ,  qu'on  nes'appercoit 
cjue  de  ce  dernier  degre  ,  qui  eft  propremenc 
une  defunion  torale  des  principes. 

C'eft  ainfi  que  j'ai  reduit  fommairement 
ce  que  M.  Macquer  dit  de  la  fermentation  *, 
c'eft  tout  ce  qu'il  en  faut  pour  notre  partie  , 
oinlfufHtdefairecomprendrecephenomene, 
principe  de  toute  diftillation. 

On  peut  voir  par  ce  que  nous  venons 
de  dire ,  que  tou tes  les  flibftances  vegetales 
font  propres  a  la  fermentation  fpiritueufe^^n 
fuppleant  le  principe  aqueux  dans  celles  ou 
il  n'eft  pas  en  portion  fuffifante.  Ainfi  les 
fruits  y  comme  le  raifin  ,  les  pommes  &  les 
poires ,  le  bled  &  autres  femences  farineufes , 
le  genievre  ,  le  fucre  ,  &c.  font  les  matieres 
les  plus  fufceptibles  de  cecte  fermentation  , 
&  confequemment  les  plus  propres  a  donner 
de  feau  de-vie. 

Le  raifin  eft  de  tous  les  fruits  celui  qui 
en  donne  en  plus  grande  quantite ,  &  qui 
donne  la  meilleure  quaiite  :  on  en  tire 
dune  infinite  de  chofes  5  &  il  eft  fans  doute 
plufieurs  fubftances  fur  lefquelleson  n'a  point 
encore  fait  d'eftais,  qui  en  donneroient  peut- 
etre  une  bonne  quantite. .  Un  Diftillateur 
trouve  par-tout  des  matieres  du  reffort  de 
fon  art. 

Nous  allons  dire  dans  le  Cbapitre  fuivant 
de  quelle  facon  fe  fait  Teau-de-vie  ,  &  indi- 
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quer  les  matieres  les  plus  propres  a  cette 
fabrique. 


CHAPITRE    XV  I. 

De  la  maniere  de  faire  T eau-de-vie  :  Us 
boijfons  propres  a  cette  fabrique  :  la  lie  &* 
le  marc  du  pin. 

JLj 'Eau-de-vie  eft  la  bafe  de  prefque  tout 
ce  que  fait  le  Diftillateur.  Sa  fabrique  eft 
cTorainaire  etrangere  a  celle  des  liqueurs 
proprement  dites  ',  cependant  on  ne  peuc 
ignorer  fans  honte  comment  elle  fe  fait ; 
peut-etre  meme  ce  commerce  feroit-il  plus 
avantageux  aux  Diftillateurs  ,  fi  celui  des 
liqueurs  n'etoit  pas  fuffifant  pour  eux. 

Pour  faire  ce  commerce  avec  fruit  ,  il 
faut  connoitre  les  qualites  des  vins  ,  &  les 
climats.  Ceux  qui  ne  peuvent  pas  affez  s'en 
rapporter  a  leur  gout ,  pourront  faire  un  eflal 
fur  quelques  pieces  de  vin  y  &  juger  par  ce 
qu'elles  auront  rendu  ,  du  benefice  qu'on 
pourra  faire  fur  une  partie  plus  confiderable , 
&  fur  la  fabrique. 

Quand  on  doit  diftiller  ijne  partie  confi- 
derable de  vin ,  il  faut  dabord  vifiter  la 
chaudiere  ,  &  s'afiurer  >  autant  qu'il  eft 
poffible  ,  qu'elle  ne-tranfpire  par  aucun  en- 
droit.  Si  la  chaudiere  eft  neuve  3  il  faut , 
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avant  que de sen  fervir ,  faire  bouillir  dedans 
aurant  d'eau  que  vous  mettriez  de  vin  fl  vous 
operiez  ,  pour  orer  le  goiit  de  Fetamure5  qui 
en  donneroir  infailliblement  un  mauvais  a 
Teau-de  vie.  Si  elle  n'eft  pas  neuve ,  rl  fuffira 
de  la  bien  laver  avec  de  Teau  nette  :  il  refte 
toujours  uu  petit  gout  d'airain  ,  mais  il  ft 
perd  dans  un  grand  tirage  &  quand  l'eau- 
de-vie  commence  a  vieillir  un  peu.  Quand 
la  chaudiere  aura  ete  bien  rincee  &  bien 
eiluyee,  vous  la  remplirez  de  vin  >  jufqu'aux 
deux  tiers  environ  ,  pour  laifler  du  jeu  a 
l'ebullition  ;  enfuite  vous  la  couvrirez  de  Ton 
chapiteati ,  que  vous  lurerez  exa&ement  y  &C 
vous  diipoferez  le  refrigerant ,  de  fagon  que 
le  bee  patfe  au  travers.  Vous  ferez  enfuite 
provision  d'eau  &  de  linge  mouille  pour 
rafraichir  le  chapiteau.  Toutes  ces  precau- 
tions etant  bien  prifes  >  vous  commencerez 
par  faire  un  grand  feu  lous  la  chaudiere  pour 
la  faire  bouillir ;  &  quand  elle  fera  en  bon 
train  ,  vous  aurez  foin  de  le  diminuer  peu  a 
peu  pour  prevenir  les  accidens.  Quand  vous 
aurez  vu  au  premier  tirage  ce  que  le  vin 
briile  aura  produit  d'eau-de-vie ,  vous  met- 
trez  >  pour  le  fecond  tirage  ,  un  recipient 
qui  puifTe  contenir  a-peu-pres  la  meme 
quantite  y  pour  n'etre  pas  toujours  dans 
rincerritude  s'il  en  refte  pen  ou  beaucoup , 
&  pour  ne  pas  perdre  de  la  marchandife  en 
n'en  tirant  pas  aflez,  ou  la  gater  en  en  tirant 
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trop ;  de  forte  que  fi  le  vin  rend  un  fixieme 
au  tirage  ,  &  que  le  tirage  foit  de  fix  pieces  , 
le  recipient  doit  contenir  un  mnid  ;  s'il  rend 
un  pen  plus ,  on  garde  le  refte  pour  le  repafTer 
dans  un  fecond  tirage.  Ii  eft  naturel  depaffer 
deux  fois  Teau-de-vie  pour  lui  donner  une 
bonne  preuve. 

Les  grains  &  femences  farineufes  3  ainfi 
que  nous  Tavons  die  ci-devant,  font  propres 
a  faire  de  leau- de-vie  :  voici  ceux  dont  on 
fait  ufage  plus  communement;  lefroment, 
Forge  &  tout  autre  bled  ,  le  genievre  Sc 
autres. 

Pour  faire  de  feau-de-vie  de  grains ,  il 
faut  d'abord  arrofer  le  bled ,  foit  froment, 
foit  orge.  On  l'arrofe  plufieurs  fois  ,  pour  le 
difpofer  a  germer ;  enfuite  on  f  etend  pour 
le  faire  fecher.  Lorfque  le  bled  commence  a 
germer  ,  on  l'ecrafe  a  moitie;  enfiite  >  on  le 
met  dans  une  cuve  ,  ou  une  chaudiere,  avec 
<le  feau  morte,  e'eft-a-dire ,  de  l'eau  qu'oti 
ait  fait  bouillir  deux  ou  trois  jours  aupara- 
vant  :  queiques  perfonnes  au  lieu  de  faire 
bouillir  de  feau  ,  ainfi  que  nous  i'avons  dit , 
en  mettent  dans  une  grande  auge  de  pierre, 
expofee  au  foleil  >  pendant  la  plus  forte  cha- 
leur ,  huit  jours  de  fuite  :  cette  methode  eft 
excellente ,  lorfqu'on  en  a  une  grande  partie 
a  faire.  On  met  enfuite  le  grain  a  demi 
ecrafe  dans  cette  eau  morte ,  qui  le  difpofe 
bientot  a  la  fermentation  \  &  quand  ce  grain 
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infufe  a  acquis  la  force  fpiritueufe  requife, 

on  Je  diftilie;  &  on  en  tire  de  feau  de-vie. 

Notez  que  f  eau-de-vie  de  grains  a  befoin 
d'etre  pafTee  deux  fois ,  Ja  premiere  auroit 
trop  de  flegmes  ,  &  la  feconde  fera  tres- 
fpiritueufe. 

On  en  pent  tirer  de  tous  les  fruits  en 
general :  on  les  ecrafe  a  moite  ,  on  les  met 
enfuitedans  un  vaiffeau,  lemarc  &  la  liqueur 
enfemble  ;  ils  fermentent  &c  acquierent  une 
quaiite  vineufe :  &  c'eft  de  cette  liqueur  qu'on 
tire  feau-de-vie. 

En  Savoie,  on  tire  de  l'eau-de  vie  du  jus 
de  cerife. 

On  en  tire  pareillement  du  genievre  :  on 
Fecrafe  comme  les  grains  •,  on  met  avec  le 
grain  un  peu  d'eau ,  feulement  pour  le  dif- 
pofer  a  la  fermentation  *,  &  quand  il  eft  par-^ 
venu  au  degre  qu'on  defire  ,  on  le  prefle 
pour  en  exprimer  la  liqueur :  &  c'eft  de  cette 
liqueur  ou  jus  que  le  fait  l'eau-de -vie  de 
genievre. 

On  en  tire  aufll  de  la  bierre  ,  ainfi  que  je 
l'ai  eprouve  moi-meme. 

Aux  Ifles  de  l'Amerique,  de  Madere  &  de 
Canarie,  ou  croit  le  rofeau  qui  porte  le  fucre, 
on  met  en  fermentation  le  luc  qui  fort  de  ce 
rofeau ,  &  ayant  acquis  le  degre  de  fermen- 
tation neceffaire  ,  on  le  diftille  &  il  en  vient 
une  eau  de-vie  ,  qu'on  appelle  en  ce  pays 
le  Taffia. 
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Plufieurs  autres  fubftances ,  par  la  meme 
preparation  ,  pourroient  donner  le  meme 
produit  j  mais  la  petite  quantite  qu'on  en 
tireroit  ne  feroit  pas  fuffifante  pour  indem- 
nifefr  k  Diftiilateur  des  frais  de  la  fabrique. 
Nous  pafferons  au  choix  des  differens  vins  , 
pour  indiquer  ceux  qui  font  les  plus  prbpres 
a  bruier. 

Quoique  le  vin  en  general  foit  de  toutes 
les  liqueurs ,  ceJle  qui  rend  la  plus  grande 
quantite  d'efprits  ,  &  la  meilleure  qualite  , 
fexperienee  nous  prouve,  qu'il  y  a  beaucoup 
de  choix  a  faire  ;  chaque  terroir  ,  chaque 
climat ,  chaque  efpece  de  raifin  varie  pour 
la  quantite  &  la  qualite  des  efprits  qu'on  en 
peut  tirer.  II  y  a  des  raifins  qui  ne  font  bons 
que  pour  manger;  d'autres  qu'on  fait  fecher, 
tels  que  font  ceux  de  Damas  >  de  Corinthe , 
de  Provence  &  d' Avignon  •,  ceux  la  ne  font 
pas  propres  a  faire  du  vin.  Le  verjus  n'eft 
propre  qu'a  confire. 

II  y  a  des  vins  tres-propres  a  bruier  ,  d'au- 
tres qui  le  font  beaucoup  moins.  Les  vins 
de  Languedoc  &c  de  Provence  rendent  beau- 
coup d'eau-de-vie  au  tirage  ,  quand  on  les 
brtile  dans  leur  force  :  les  vins  d'Orleans  &c 
de  Blois  rendent  encore  davantage  :  mais 
les  meilieurs ,  font  ceux  des  territoires  de  Coi- 
gnac  &  d'Andaye  ,  qui  font  cependant  du 
nombre  des  moins  potables  du  Royaume : 
au  lieu  que  ceux  de  Bourgogne  &  de  Cham- 
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pagne,  qui  font  dun  gout  tres-jfin ,  y  font 
tres-peupropres,  parce  qiuls  rendent  tres- 
peu  au  tirage. 

Obfervons  encore  que  tous  Ies  vins  de  li- 
queur ,  comme  Jes  vins  d'Efpagne ,  de  Ca- 
narie  ,  d'Alicante  ,  de  Chypre  ,  ies  vins 
Mufcats  ,  ceux  de  Saint- Peres  ,  de  Toquer, 
de  Grave ,  d'Hongrie,  &  autres  de  ce  meme 
genre ,  rendent  tres-peu  d'eau-de-vie  au  ti- 
rage :  ce  qui  reviendroit  au  fabricant  a  un 
prix  quatre  fois  au-deffus  de  celui  qu'il  pour- 
roit  la  vendre.  Celle  qu'on  en  tire  eft  tres- 
bonne,  comme  liqueur  fimple, parce  qu'elle 
conferve  toujours  la  qualite  liquoreufe  &  ie 
gout  des  vins  dont  elle  eft  tiree  •,  mais  en 
vieilJiiTant ,  ce  gout  devient  quelquefois  aro- 
manque ,  &  ne  plait  pas  a  routes  iortes  de 
perfonnes.  II  plait  adez  aux  etrangers  j  mais 
il  ne  fait  pas  fortune  en  France. 

Un  des  plus  grands  avantages  de  la  diftil- 
lation  ,  eft  de  tirer  parti ,  au  profit  du  com- 
merce ,  des  chofes  meme  qui  paroiffent  n'a- 
voir  nulle  valeur  >  comme  de  la  lie  &  du 
marc  de  vin. 

Pour  diftiller  la  lie ,  il  faut  mettre  d'a- 
bord  un  peu  d'eau  &  de  fable  au  fond  de  la 
chaudiere  ,  pour  empecher  feau-de  vie  de 
prendre  un  mauvais  gout ;  &  obferver  fur- 
tout  de  ne  pas  poufTer  le  feu  aufti  vivement 
qu'on  le  poufle  5  lorfqu'on  fait  briiler  (im- 
plement du  via.  La  conduite  au  refte  eft  a 
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peu-pres  la  meme  dans  Tune  &  f  autre  fabri- 
que  ;  &  les  attentions  a  prevenir  les  acci- 
dens  doivent  tou jours  etre  les  memes. 

Si  Ton  veut  diftiller  le  marc  de  vin,  il  fauc 
avoir  une  planche  de  cuivre  de  la  meme  cir- 
conference  que  la  chaudiere  ,  qui  fera  fou- 
tenue  par  un  trepied ,  d'environ  un  demi- 
pied  de  hauteur  ;  il  faut  que  cette  planche 
foit  percee  comme  une  ecumoire  *,  on  met- 
tra  enfuite  de  feau  dans  la  chaudiere  a  la 
hauteur  d'un  demi-pied  ,  de  forte  que  Teau 
paffe  la  planche  d'un  travers  de  doigt :  en- 
fuite vous  mettrez  le  marc  de  vin  fur  la  plan- 
che 3  &  vous  pouflerez  le  tirage  a  grand  feu. 
Si  le  marc  n*a  pas  ere  extremement  prefle , 
feau  de-vie  pourra  etre  bonne  &  forte  ;  &c 
elle  fera  au  contraire  inferieure  fi  le  marc  fa 
ete  davantage. 

Les  Vinaigriers  tirent  audi  partie  de  Tune 
&  de  fautre  pour  faire  du  vinaigre. 


C  H  A  P  I  T  R  E    XVII. 

De  V  Efprit-de-vin  *  fimple  &  rettifie. 

V-/N  appelle  efprit-de-vin  fimple ,  une  par- 
tie  d'eau-de-vie  diftillee  ,  &  de  Jaquelle  on 
a  tire  la  partie  flegmatique  qui  Jui  etoit  ref- 
tee  apres  la  premiere  di filiation  i  &  c'eft  ce 
qu'on  appelle  efprit-de-vin  fimple.  On  ap- 
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pelie  efprit-de-vin  re&ifie  cet  efprit-de-viri 
qu'on  repafle  une  ou  deux  fois  a  1'alambic, 
pour  le  debarrafTer  autant  qu'il  eft  poffible 
de  toute  la  partie  flegmatique,  qui  peut  etre 
reftee  apres  les  diftiilations  precedentes.  En- 
fin  ,  on  appelle  efprit  ardent  ,  celui  dans  le- 
quel  apres  plufieurs  rectifications  il  ne  refte 
plus  aucune  partie  aqueufe  ou  flegmatique. 
L'efprit-de-vin  fait  la  bafe  de  toures  les  ope- 
rations de  la  diftillation  des  liqueurs ,  ainfi 
il  eft  effentiel  de  favoir  le  diftiller.  Selon  la 
definition  que  nous  en  avons  donnee  3  il  ne 
faut  que  diftiller  une  certaine  quantite  d'eau- 
de-vie  \  mais  cette  quantite  d'efprit-de-vin 
qu'on  en  tire  differe  fouvent ,  elle  eft  tou- 
jours  relative  a  la  force  de  l'eau-de-vie  qu'on 
diftille.  Ceft  au  Diftiliateur  a  faire  attention 
lorfque  la  partie  flegmatique  commence  a 
s'enlever  ,  ce  qui  s'appergoit  aifement  par 
la  couleur  blanche,  qui diftingue  les  flegmes 
de  la  partie  fpiritueufe. 

La  re&ification  des  efprits  etant  une  ope- 
ration plus  delicate  ,  demande  auffi  d'etre 
difcutee  un  peu  plus  profondement.  Nous 
avons  die ,  que  redifier  des  efprits  e'etoit 
repafler  l'efprit-de-vin  a  1'alambic.  La  md- 
thode  la  meilleure  dans  cette  operation  eft 
celie-ci  :  quand  on  a  tire  l'efprit-de-vin,  ce 
qui  doit  etre  a  peu-pres  la  moitie  3  ou  un 
peu  plus  d'eau-de-vie  relativement  a  fa  force, 
on  ote  de  1'alambic  ce  qui  y  refte >  &  Ion 
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remet  dans  la  cucurbite  la  partie  diftillee  ,  a 
laquelle  on  faic  la  me  me  chofe  que  ci-de- 
vant :  on  en  retire  encore  la  moitie •,  on  f  ef- 
faie  en  en  faifant  bruJer  un  peu  dans  une 
cuillere;  quandle  feu  eft  eteint  on  juge  par 
1'eau  qui  refte  ,  a  quel  point  i'efprit- de-via 
eft  redifie :  fi  Ton  juge  quil  ne foit  point  en- 
core porte  a  la  perfedion  ou  on  le  fouhaite, 
on  procede  de  meme  que  ci-deflus ,  &  on  Je 
repaffe  une  feconde  ou  troifieme  fois  a  Talam- 
bic  ,  jufqu'a  ce  qu'iifoit  audegrequ'on  defire. 

La  redification  des  efprits  eft  la  plus  dan- 
gereufe  operation  de  la  diftillation  ,  celle 
par  confequent  quil  faut  fuivre  avec  le  plus 
a  attention',  tant  par  rapport  a  la  marchan- 
dife ,  que  par  rapport  a  la  perfonne  du  Di£- 
tillateur.  Les  autres  ,  quelque  conduite 
qu'elles  exigent ,  ne  demandent  pas  la  moi- 
tie de  ce  que  celle  ci  exige.  Ce  que  nous 
avons  dit  fur  les  accidens  dans  trois  ou  quatre 
chapitres  regarde  principalement  la  redifi- 
cation des  efprits.  Ceft  fur-tout  dans  celle- 
ci  quil  faut  le  plus  d  attention  a  rafraichir 
fouvent  falambic,  &  ou  la  prefence  d'efprit 
eft  le  plus  neceffaire  au  fabriquant ,  s'il  veut 
prevenir  des  accidens  auxquels  il  eft  tres-dif- 
ficile  de  remedier  en  cezte  partie. 

L'efprit-de-vin  re&ifie  felon  la  facon  que 
nous  venons  de  dire  eft  fort  brillant,  &  s'em* 
ploie  ordinairement  dans  les  eaux  cordiales 
&  celles  dodeurs, 
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La  voie  la  plus  fiire  eft  le  bain-marie,  ou 
celui  de  vapeurs  pour  evicer  le  clanger  y  &c 
celle  dont  on  fe  fert  le  plus  ordinairement 
eft  de  re&ifier  a  feu  mid ,  elle  eft  auffi  la 
plus  dangereufe.  La  meilleure,  mais  la  plus 
longue  eft  celle  de  rectifier  avec  un  alambic 
au  ferpentin. 

Quand  on  veut  donner  le  dernier  degre 
de  perfection  a  fefprit-de- vin  redifie ,  il 
faut  le  mettre  apres  la  re&ification  fur  un 
feu  de  fable  dans  un  vaifleau  de  rencontre. 
Voila  fur  ]a  rectification  des  efprits  ce  qu'on 
doit  obferver ,  &  ce  qu'on  en  petit  dire  :  il 
nous  refte  a  parler  du  choix  &  des  preuves 
de  l'eau-de-vie  &  de  l'efprit-de-vin ,  tant 
fimple  que  redtifie.  Ce  qu'on  verra  dans  le 
Chapitre  fuivaat. 


CHAPITRE    XVIII. 

Du  choix  Sr  des  preuves  de  VEaude-vie&de 
iEfprit'de-vin  >  tant  fimple  que  reftifiL 

JLj  A  connoiffance  des  chofes  qu'on  emploie 
doit  ctre  de  tous  les  etats  :  ainfi  il  feroit 
honteux  a  un  Diftillateur  de  ne  pas  con- 
noitre  ou  de  ne  pas  favoir  choifir  ce  qui  fait 
le  fond  de  fon  commerce.  L'eau-de-vie  eft 
fon  principal  objet  ;  la  connoiffance  par 
eonfequent  ne  pent  lui  en  erre  indifferente* 
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Parmi  les  preuves  ies  plus  ufitees  pour  ju- 
ger  de  l'eau-  de-vie,  je  rapporte  celles-ci 
comme  ies  plus  ordinaires  &  les  plusfures. 
II  fauc  d'abord  examiner  fi  elle  eft  bien  netre 
&  bien  briiJanre  j  fi  elle  n'eft  ni  rrop  blanche 
ni  crop  nebuleufe.  Si  elle  fe  trouve  a  cec 
egard  telle  qu'on  la  fouhaite  ,  il  faut  en 
verfer  dans  un  verre  ,  obferver  fi  elle  pe- 
tille  3  fi  elle  moufle  3  &  fi  la  mouffe  en  s  a~ 
battant  laiffe  fur  1'eau-de-vie  des  veficules  > 
&  fi  ces  veficules  y  reftent  long-temps.  Si 
les  veficules  tiennent  3  &  que  l'eau-de-vie 
ait  d'ailleurs  les  qualites  que  nous  avons 
dites  ,  on  en  peut  juger  avantageufement. 

Une  feconde  preuve  eft  de  prendre  du 
papier  qui  n  ait  point  et£  colle  ,  de  le  trem- 
per  un  peu  dans  f eau-de-vie :  C Thumidite 
s'etend  beaucoup  plus  loin  que  Tendroit 
mouille  5  vous  pouvez  decider  que  l'eau- 
de-vie  eft  plus  flegmatique  qu'elle  ne  doit 
1'etre ;  car  Thumidite  qui  s'etend  3  n'eft  autre 
chofe  que  la  partie  aqueufe. 

Une  troifieme  preuve  c'eft  de  verfer  un- 
pcu  d'eau-de-vie  dans  le  creux  de  la  main 
&  de  frotter  :  fi  elle  fe  defteche  prompte- 
ment ,  l'eau-de-vie  eft  fpiritueufe  \  s'il  refte 
de  J'humidite ,  elle  eft  a  coup  fur  tres-fleg- 
matique. 

La  meilleure  facon  d'en  juger  c'eft  d'etre 
un  peu  gourmet  en  cette  partie  :  le  gout 
decide  mieux  encore  que  routes  les  preuves 
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ci-deffus.  Ceux  qui  ne  veulent  pas  s'en  rap- 
porter  tout -a- fait  a  eux-memes,  ou  qui  fe 
defient  de  leur  gout ,  peuvent  fe  fervir  des 
preuves  ci  deffus. 

La  metlleure  enfin  &  la  plus  fure  eft  d'en 
diftiller.  Lorfqu'on  en  a  employe  une  grande 
quanrite  5  on  juge  pour  lors ,  par  ce  qu'elle 
rend  au  tirage,du  prix  qu'on  y  peut  mettre. 
Quantite  de  perfonnes  fe  laiffent  prevenir 
par  la  couleur  >  &  decident  de  la  bonte  fur 
1'apparence  ;  mais  ils  ignorent  que  cette 
couleur  jaune  eft  fouvent  l'effet  d'une  tein- 
ture  que  lui  donne  le  marchand.  Ceux  qui 
fe  connoiffent  en  cette  partie  ne  fe  laiffent 
pas  prendre  par  cette  apparence  >  &  regar- 
dent  certe  preuve  comme  tres- equivoque  , 
comme  elle  left  en  efFet  :  ils  lui  preferen* 
toujours  une  eau-  de  -  vie  blanche  ,  pourvu 
qu'elle  foit  nette  &  brillante ,  lorfqu'il  eft 
queftion  de  diftiller ,  parce  que  l'eau-de-vie 
nouvelle  rend  beaucoup  plus  que  la  vieille. 
Ceux  qui  la  vendent  en  detail  preferent  l'eau- 
de-vie  vieille  &c  plus  ambree,  parce  qu'elle 
a  moins  de  mauvais  gout  que  la  nouvelle. 
Cette  derniere  rend  beaucoup  plus  a  la  dif- 
tiilation  ,  quand  elle  eft  bien  choifie  d'ail- 
letirs  ,  ainfi  que  je  I'ai  eprouve  moi~meme*' 

II  eft  ties  facile  de  diftinguer  l'eau-de-vie 
nouvelle  de  celle  qui  ne  l'eft  pas ;  l'eau-de- 
vie  de  vin  ,  de  celles  qui  font  faites  de  grains 
pu  avec  cTautres  boiflbns  3  on  avec  la  lie  & 
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le  marc  de  vin.  Les  eauxde -vie  de  grains 
ou  d'autres  boiffons  que  le  vin ,  font  acres 
&  moins  fpiri'tueufes.s  celles  de  lie  &  de 
marc  de  vin  ont  d  ordinaire  un  gout  de  feu 
&c  meme  d'empyreume. 

La  preuve  des  efprits  fimples  confifte  feu-' 
lement  a  en  briiler  ,  &  on  juge  ,  par  ce  qui 
refte  ,  de  leur  qualite.  Les  preuves  des  ef- 
prits rectifies  font  de  plufieurs  fortes  :  quel- 
ques  perfbnnes  jugent  de  ieur  perfection  a 
l'odorat ;  d'autres  sren  frottent  les  mains  qui 
demeurent  tres-feches  le  moment  d'apres  , 
fi  hs  efprits  font  bien  rectifies  ;  d'autres  en- 
fin  font  tremper  du  coton   011  du  papier , 
&  l'approchant  d'une  chandelle  ,  les  en- 
flamment :  ft  le  feu  des  efprits  briile  le  pa- 
pier ou  le  coton ,  on  eft  fur  de  leur  perfec- 
tion j  s'ils  ne  le  brulent  pas  3  ils  font  negma- 
tiques  ;  car  c'eft  l'humidite  qui  a  penetre  le 
papier  ou  le  coton ,  qui  les  empeche  de  bru- 
ler :  la  preuve  la  plus  fure  eft  de  mettre  le 
feu  a  une  cuillere  ou  vous  aurez  mis  l'elprit- 
de-vin  ,  &  fi  tout  fe  confume  ,  qu'il  ne 
refte  aucune  humidite  ,  pour  le  fur  votre  ef- 
prit  eft  de  toute  qualite.  Voila  >  fur  Iqs  di£- 
ferentes  preuves  par  lefquelles  on  peut  juger 
de  la  bonte  de  l'eau-de-vie  &  de  l'efprit  de 
vin  ,  rant  fimple  que  re&ifie  >  tout  ce  qu'on 
en  peut  dire  ,  ce  qu'on  croit  de  meilleur ,  &C 
ce  qui  eft  le  plus  en  ufage. 
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CHAPITRE    XIX. 

De  la  connoijjance  £r  du  choir  dts  Fleurs 
quart  emploie  dans  la  diji illation . 

JL/ES  Diftillateurs  emploient  les  fleurs  de 
deux  manieres :  ou  pour  en  exprimer  la  tern- 
ture  ,  com  me  Ton  fait  de  la  violette  >  du  co- 
quelicot ,  du  bluet ,  du  fafran  y  de  la  fleur 
d'hyacinthe  ,  de  la  giroflee  Sc  autres  :  ou 
pour  en  diftiller  le  parfum  ,  comme  font  la 
rofe ,  l'oeillet  ,  le  jafmin  ,  la  violette  >  la 
jonquille  ,  la  tubereufe ,  les  fleurs  des  plan- 
tes  aromatiques  ,  comme  eel  les  du  thim  , 
du  romarin  >  du  bafilic  ,  de  Tafpic ,  de  la 
lavande  ,  fkc.  ou  les  fleurs  des  arbres  odo- 
riferans,  comme  celles  de  l'oranger  &  autres* 

II  eft  effentiel  aux  Diftillateurs  de  favoir 
ehoifir  les  fleurs  qu'ils  employent ,  &  de  les 
employer  dans  le  temps  qu  elles  font  dans 
leur  force  :  la  regie  generale  pour  cette  par- 
tie  eft  de  les  cueillir  toujours  avant  le  lever 
du  foleil  ,  lorfque  la  fraicheur  du  matin 
tient  encore  leur  parfum  concentre ,  parce 
que  la  chaleur  Tenleve  >  en  forte  qu'une  fleur 
cueillie  dans  la  chaleur  du  jour  a  fiirement 
beaucoup  moins  d'odeur  que  celle  qui  fell 
le  matin. 

II  faut  ajouter  encore  qu'il  eft  des  fleurs  3 
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comme  la  violette,  qu'on  trouve  dans  deux 
faifons ;  mais  la  violette  printaniere  eft  tou- 
jours  la  meilleure  :  la  violette  fimple  qui 
croit  dans  des  endroits  expofes ,  eft  prefe- 
rable a  celie  qui  vient  a  f  ombre  :  la  vio~ 
lette  fimple  eft  preferable  pour  l'odeur  a  la 
violette  double  \  cqztq  derniere  eft  preferable 
a  l'autre  pour  la  teinture. 

Parmi  les  fleurs  odoriferantes  >  on  dit~ 
ringue  cellesdont  on  extrait  le  parfum  par 
la  diftiilation  ,  pour  les  liqueurs  cle  gout  > 
&  celles  do-nt  on  n'extrait  que  Fodeur,  pour 
des  eaux  d'odeurs.  Les  premieres  fant  la 
violette  ,  dont  on  exrrait  le  parfum  pour 
les  liqueurs  de  gout  &  la  teinture  violette; 
f  ceillet  ,  la  giroflee  >  dont  on  extrait  aufli 
des  teintures  avec  le  parfum  ;  la  tubereufe  T 
la  jonquille  >  le  jafmin  ,  la  fleur  dorange  , 
dont  on  diftille  de  i'eau  fimple  une  quin- 
tessence qu'on  appelle  autrernent  Neroly  f 
qu'on  emploie  en  ratafia ,  dont  on  fait  des 
confitures  feches  &  liqnides.  I 

Parmi  celles  dont  on  extrait  l'odeur  pout 
les  eaux  d'odeur  ou  de  fame  ,  il  y  en  a  plu- 
fieurs  dont  on  tire  fhuile  eflentielle  ou  la 
quinteffence  ;  telles  font  la  rofe ,  la  fleur 
d'orange  >  la  lavande ,  &c.  defquelles  on 
peut  tirer  la  quintefience  qu'on  emploie  an 
defaut  de  la  fleur  ,  lorfque  celle-ci  ne  fub- 
fifte  plus.. 

II  eft  encore  eflentiel  an  Diftillateur  de 
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diftinguer  celles  qui  fe  reflemblent3  relies 
font  l'afpic  &  la  lavande ,  celles  des  fruits 
a  ecorce,  qu'on  prend  queJquefois  Tune  pour 
I* autre  >  &  dont  un  homme  fans  experience 
confond  les  quintefiences ,  a  caufe  de  quel-, 
que  refTemblance  d'odeur. 

II  ne  Teft  pas  moins  de  ne  pas  prendre 
indifTeremment  toutes  fortes  de  fleurs  ,  pour 
extraire  les  teintures  ;  telles  fleurs  ont  en 
effet  une  couleur  trcs-brillante ,  &  donne- 
roient  la  plus  belle  teinture  du  monde , 
qu'on  ne  peut  employer  ,  parce  qu'elles  font 
de  mauvaife  odeur  ,  ou  donneroient  un  mau- 
vais  gout.  Mais  quelque  bonnes ,  a  cet  ufage, 
que  foient  les  fleurs  dont  nous  avons  parle , 
on  verra  dans  le  Chapitre  fur  les  couleurs  Sc 
les  teintures  ,  qu'excepte  le  fafran  ,  il  vaut 
mieux  employer  les  drogues  dont  nous  par- 
Ions  ,  parce  que  les  teintures  aux  fleurs  font 
fujettes  a  degenerer  ,  inconvenient  auquel  il 
eft  toujours  Bon  d'obvier  ,  lorfqu'on  a  d'au- 
tres  moyens  aufli  fimples ,  &  de  la  xeuflite 
defquels  on  peut  s'affurer  par  ce  que  l'expe- 
xience  en  demon tre. 

II  fuffit  d'obferver  que  dans  tous  les  cas  ou 
le  Diftillateur  habile  peut  fe  trouver  3  il  fau- 
xa  toujours  tirer  parti  de  ce  qu  il  trouvera  , 
&  qu  il  le  faura  toujours  embellir  &  perfec- 
tionner, 


h  la  Dijlillation.  S3; 

CHAPITRE    XX. 

Vela  connoijfance  des  Fruits. 

jLj E s  fruits  qu'emploient  les  DiftillateurS 
font  de  plufieurs  forces :  les  fruits  a  ecorce  , 
les  fruits  a  pepins  ,  les  fruits  a  noyaux  &  les 
fruits  a  coque. 

Les  fruits  a  ecorce  d  comme  forange  de 
Portugal  ,  le  cedra  ,  le  citron  ,  la  biga- 
rade  ,  le  limon  ,  la  bergamotte  3  font  excel* 
lens  pour  les  liqueurs  de  gout ,  lorfqu'on  fe 
fert  des  zeftes  de  c'es  differens  fruits ,  pour 
en  extraire  le  parfum  avec  1'huile  eflentielle; 
La  quinteflence  qu'on  en  tire  remplace  le 
fruit  ,  lorfqu'il  ne  fe  trouve  plus.  Mais  les 
quinteffences  ne  peuvent  pas  fe  faire  ict 
comme  dans  le  pays ,  011  ces  fruits  ont  pris 
naiffance  *,  parce  que .,  outre  que  le  tranP 
port  leur  a  fait  perdre  beaucoup  de  leur 
parfum  primitif  y  le  prix  qu'ils  coutent  dans 
ce  pays -ci  en  rend  la  fabrique  impofUble 
au  Diftillateur.  Nous  parierons  du  choix 
qu'on  doit  en  faire  aux  Chapitres  qui  en  trai- 
teront  fpeciaiement.  La  bergamotte  eft  plus 
ordinairement  employee  dans  les  eaux  d'o- 
deur  ,  que  dans  les  liqueurs  de  gout. 

Parmi  les  fruits  a  pepins  ,  les  Diftillateurs 
en  emploient  fort  peu ,  excepte  la  pomme 

D  vj 
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de  reinette  ,  la  poire  de  rouflelet  &  ie  coin* 
On  fait  du  rata'tia  de  ces  rrois  fruits  ;  mais 
la  poire  de  rouffelet  fe  confit  plus  ordinai- 
rement  a  f  eau-de-vie.  Pour  le  coin  ,  comme 
il  eft  propre  a  la  fermentation  fpiritueufe  , 
on  peut  diftiller  l'eau  fpiritueufe  qu'il  rend 
par  la  fermentation  :  &c  l'efprit  de  cette  eau, 
cu  liqueur  vineufe ,  s'emploie  avec  fucces  a. 
tine  liqueur  ,  qui  auroit  acquis  toute  la  fi- 
neffe  du  gout  de  ce  fruit ,  &  la  qualite  Men- 
raifante  qu'on  lui  connoit  pour  l'eftomac. 

On  fe  fert  plus'ycommunement  de  ce  der- 
nier fruit  pour  le  ratafia  :  on  en  fait  encore 
un  ratafia  double  ou  hypotheque  ,  qui  ac- 
quiert  en  vieillifTant  une  perfe&Ion  incon- 
cevable. 

On  fe  fert  des  fruits  a  noyaux  pour  le  ra- 
tafia >  tels  font  les  cerifes  ,  les  prunes ,  les 
abricotSj  les  peches  >  ces  quarre  efpeces  fe 
confifent  i  feau-de-vie,  II  eft  encore  d'au- 
rres  fruits ,  que  hs  Dilliilateurs  emploienc 
pour  les  ratafias  &  les  firops ;  tels  font  la 
fraife  &  la  framboife ,  qu'on  emploie  dans 
pluifieurs  ratafias,  pour  leur  donner  un  gout 
plus  fin.  On  emploie  les  mures  &  les  fram- 
boifes  pour  colorer  les  ratafias  ,  ainfi  que 
les  merifes.  On  fait  du  firop  avec  les  mures 
Sc  les  grofeilles .,  qui  eft  fort  agreable  au 
gout  y  &  dont  on  fait  ufage  pour  les  ttlir- 
fades*. 

Les:  fruits  a  coque  fervent  audi  dans  ie 
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commerce  de  la  Diftiliarion  a  plufieurs  ufa- 
ges.  On  fait  du  ratafia  de  noix ,  &  on  con- 
fit  ce  fruit  a  Teau-de-vie ,.  lorfqinl  eft  en- 
core tendre. 

On  fe  fert  des  amandes  pour  Teau  de 
noyau  ,  on  tire  de  ce  meme  fruit ,  ainfi  que 
des  noifettes  ,  Sc  de  la  noix  de  ben  ,.  des 
huiles  pour  les  eflences  parfumees. 

On  ne  parle  ici  que  de  ceux  dont  hs  Dif- 
tillateurs  fe  fervent  le  plus  communement : 
il  en  eft  beaucoup  d'autres  ,  quon  pourroit 
employer  avec  autant  de  fucces.  11  fuftit 
d'avoir  indique  ici  Tufage  qu  on  en  fait : 
c'eft  aux  amateurs  de  Tart  de  perfe&ionner 
les  anciennes  decouvertes  /.  &  d'en  faire  de 
nouvelles.  Les  recettes  changent  avec  le 
gout,  mais  la  methode  ,  &  les  precedes  que 
nous  donnons ,  ferviront  toujours  pour  airi^ 
ger  les  operations* 


CHAPITRE    XX  L 

Dz  la  connoijj&nce  des  Plantes  aromatiqutP 
&  vulneraires* 

vJN  appelle  plantes  aromatiques ,  celles 
dont  la  tige  &c  la  fleur  ont  une  odeur  forte 
&c  penetrante ,  &  cependant  agreable.  Ces 
plantes  confervent  cette.  odeur  long  -  terns 
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apres  qu'elies  font  cueillies  >  meme  quand 

elles  font  deffechees. 

On  appeile  plantes  vulneraires  ,  celles 
qui  ont  un  gout  aromatique .,  qui  font  onc- 
tueufes  &  baifamiques.  Nous  ne  parlons  ici 
des  plantes  vulneraires  ,  que  parce  que  nous 
donnerons  ,  dans  le  cours  de  cet  Ouvrage , 
!a  recette  &c  la  methode  de  plufieurs  eaux 
vulneraires ,  &  fur-tout  celles  de  l'eau  d'ar- 
quebufade.  Les  plantes  aromatiques  &  vul- 
neraires font  en  grand  nombre  •,  mais  nous 
n'entrons  pas  dans  ce  detail ,  nous  nous  con- 
tenterons  d'indiquer  ici  celles  dont  les  Dif- 
tillateurs  font  le  plus  d'ufage  ,  comme  la 
meliffe  ,  le  romarin  ,  la  lavande  ,  l'afpic  , 
la  marjolaine  ,  la  fauge  ,  &c.  dont  nous 
donnerons  les  recettes  ci-apres.  Pour  les  vul- 
neraires, on  les  trouvera  aux  Chapitres  qui  en 
traitcnt. 

On  tire  des  plantes  aromatiques  des  eaux 
cl'odeur  y  qui  font  excellentes  pour  fortifier 
le  coeur  &  le  cerveau  >  &  dont  on  fe  fert  ha- 
bituellement  dans  les  evanouiffemens.  On 
€n  tire  audi  des  quintefTences ,  qui  tiennent 
lieu  des  plantes  memes ,  dans  les  faifons  ou 
1'on  n'en  trouve  plus. 

On  diftille  les  aromatiques  en  deux  fa- 
cons  *,  ou  a  l'eau  ,  pour  en  tirer  des  eaux 
fimples  ^  ou  a  fefbrit-de-vin  y  pour  en  fair© 
des  eaux  d  odeur.  Toures  deux  contribuent  a 
la  fante ,  en  comribuan t  a  la  proprete  du  corps. 
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Les  meilleurs  vulneraires  qu'on  puifTe  em- 
ployer ,  font  ceux  qui  nous  viennent  de  la 
SuifTe.  On  envoie  ordinairemem  ces  plantes 
feches ,  feuilles  &  fleurs;  mais  elles  confer- 
vent  affez  de  leur  bonne  qualite  pour  les  em- 
ployer ici. 

Les  plantes  vulneraires  dont  on  fe  fert 
pour  l'eau  d'arquebufade  ,  viennent  toutes 
en  France ;  &  on  les  emploie  dans  leur  force 
&  leur  verdeur.  Cell  fur-tout  dans  le  terns 
qu  elles  font  en  fleurs ,  qu'il  faut  en  faire 
ufage.  On  les  diftille  a  l'eau  Ample ;  mais 
celles  qui  font  diftillees  a  fefprit-de-vin, 
ont  infiniment  plus  de  vertu. 

Les  feuilles  &  les  fleurs  Aes  plantes  aro- 
matiques  entrent  dans  le  pot  pourri ;  on  sen 
fert  aufli  pour  les  fachets  de  fenteur.  La  regie 
generale  ,  eft  de  les  employer  dans  leur  for- 
ce ,  &  de  les  cueillir  >  comme  nous  avons 
dit  ci-deflus  ,  avant  que  la  chaleur  ait  eiileve 
une  partie  de  leur  parfum. 

Voila  fur  les  plantes  ,  tant  aromatiques 
que  vulneraires ,  ce  qu  on  peut  dire.  On  trou- 
vera  de  plus  grands  details  fur  ce  fujet ,  aux 
Chapitres  qui  en  parlent. 
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CHAPITRE    XXII. 

X)e   la  connoijfance   des  Epices   &   des 
Grains. 

JLi  E  grand  ufage  qu'on  a  fait  de  tout  terns 
des  epices  ,  eft  la  meilleure  preuve  de  Jeur 
bonte,  L'abus  feul  qu'on  en  a  fait  >  les  a 
rendues  dangereufes. 

Le  Diftilla'eur  emploie  les  epices  dans 
beaucoup  de  parties  de  fon  commerce  j  ainfl 
il  eft  efTentiel  pour  lui  de  les  bien  con- 
noitre,  Celles  dont  il  fait  le  plus  d'ufage 
font  le  giroffle ,  la  canelie  y  la  mufcade  & 
ie  maris. 

De  ces  quatre  efpeces  on  tire  des  efprirs 
par  la  diftiilation  3  des  teintures  par  infu- 
fion  ,  &  des  huiies  effentielles,  comme  nous 
le  dirons  ci-apres  :  elks  entrenr  auifi  dans, 
les  recettes  de  plufieurs  eaux  d'odeur  ,  & 
fur-tout  dans  celles  des  eaux  cordiales. 

On  trouvera  dans  le  cours  de  cet  Ouvrage 
des  moyens  pour  ne  fe  pas  tromper  dans  le 
choix  des  epices:  cette  connoiflance  eft  d'au- 
tant  plus  eitentielle  ,  qu'elles  entrentdans  la 
pliipart  des  liqueurs  degout. 

Ce  que  nous  en  difons  ici  en  paffant  y 
n'eft  que  pour  la  chaine  des  connoifTances 
prelimin  aires  que  nous  nous  fommes  pro- 
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pofes  de  donner  avant  de  paffer  aux  opera- 
tions de  la  diftillation  ,  &  afin  de  ne  rien 
omerrre  des  chofes  qu'il  eft  eiTentiel  de  fa- 
voir  avant  d'operer. 

II  ne  nous  refte ,  pour  achever  cette  ef- 
pece  d'lncrodu&ion  a  la  Diftillation  ,  que  de 
dire  un  mot  fur  les  grains  qu'on  emploie 
ordinairement ,  fans  entrer  dans  aucun  de- 
tail ,  &  (implement  pour  les  annoncer. 

Les  grains  les  plus  connus  dans  la  diftil- 
lation y  font  Tanis  ,  le  fenouil,  l'angelique, 
la  coriandre ,  le  genievre  3  faneth  ,  le  celeri 
&  le  perfil  ,  le  chervis  ,  le  carvi ,  la  carotte 
&  autres.  On  en  extrait  l'efprit  a  Teau-de- 
vie  pour  les  liqueurs  de  gout.  On  en  tire 
fhuile  effentielie  ,  on  fait  des  infufions  , 
relies  que  le  ratafia  de  vefpetro  -,  011  ratafia 
des  fept  graines* 

Le  caffe  eft  d'une  efpece  fi  excellente  y 
que  nous  avons  refolti  de  le  traiter  avec  plus 
tTetendue  &  feparement. 

C'eft  fur  les  principes  que  nous  avons  eta-- 
blis,  que  nous  allons  proceder  dans  le  cours 
de  nos  Chapitres.  Nous  commencerons  pat 
les  fleurs  ,  enfuite  par  les  plantes  aroma- 
tiques  &  vulneraires ,  de-la  nous  paflerons 
aux  fruits  >  des  fruits  aux  epices  y  des  epices 
aux  graines  ,  &  nous  finirons  ce  Traite  par 
!es  eaux  d'odeur,  les  eflences  y  les  firops* 
les  ratafias  &  les  infufions.. 
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CHAPITRE    XXIII. 

De  la  Fleur  d'Orangz. 

A-/Okanger  eft  un  arbre  fort  connu  ,  on 
le  cultive  ici  avec  fucces  •,  mais  les  pays  ou 
il  croit  naturellernent  5  font  la  Provence , 
le  Languedoc  ,  Je  Portugal  y  Malthe  ,  llta- 
lie.  II  en  croit 'dans  d'autrespays ,  mais  ceux- 
ci  font  les  plus  connus.  La  fleur  de  cet  arbre 
eft  blanche  ,  molle  3  d'une  odeur  forte  3  pe- 
netrance &c  tres  -  agreable  a  l'odorat  &c  an 
gout. 

II  faut  prendre  garde  de  ne  pas  vous  trom- 
per  dans  le  choix  des  fleurs  ;  celle  de  berga- 
mottier  eft  plus  belle  &  moms  bonne  que 
la  veritable  fleur  d'orange :  on  le  diftingue 
a  la  fleur  ,  qui  eft  plus  forte ,  le  parfum 
moins  agreable  9  le  haut  a  un  peu  de  rouge. 

Ayez  de  la  .fleur  d'orange  fraiclie,  cueillie 
apres  le  lever  du  foleil >  mettez  la  feuille  & 
le  coeur  de  la  fleur  fans  l'eplucher  ,  dans  la 
cucurbite,  avec  de  l'eau  ;  vous  mettrez  votre 
alambic  fur  le  feu  ,  en  obfervant  bien  les 
regies  de  la  diftillation.  A  feu  nud ,  il  faut 
un  feu  plus  violent  que  quand  on  diftille  a 
l'eau-de-vie  ,  parce  que  feau  etant  plus  pe- 
fante  &  point  fpiritueufe ,  elle  monte  plus 
difKcilement ,  &  ne  peut  meme  monter  que 
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par  un  feu-violent.  II  faut  avoir  une  grande 
attention  a  la  quantite  d'eau  qu'on  veut  ti- 
rer ,  parce  que  fi  on  en  droit  trop,  la  fleur 
s'attacheroit  au  fond  de  la  cucurbite ,  bride- 
roit  &  gateroit  ce  qui  eft  deja  tire  •>  fi  on  en 
droit  moins  ,  on  perdroit  ce  qu'on  en  pour- 
roit  tirer  de  plus.  RafraichiiTeztoujours  votre 
refrigerant  >  cela  donne  de  la  qualite  a  votre 
diftillation  ,  &  conferve  1'odeur :  les  eplu- 
chures  m ernes  peuvent  fervir  ;  on  peut  les 
employer ,  &  l'eau  de  fleurs  d'orange  n'en 
fera  pas  moins  bonne. 

Recette* 

Prenez  une  livre  de  fleurs  d'orange,  quaere 
pintes  d'eau ,  pour  en  tirer  trois  pintes. 

Autre. 

Une  livre  d'epluchures,  trois  pintes  d'eau; 
pour  en  tirer  deux  pintes  ,  ou  deux  pintes  & 
demi-feptier  au  plus  ,  en  obfervant  ponc- 
tuellement  les  regies  de  ce  Chapitre. 

Neroly  &*  Eau  de  Fleurs  d'Orange  double: 

Nous  venons  de  dire  la  fa$on  de  faire 
l'eau  de  fleurs  d'orange  Ample :  voici  celle 
de  faire  l'eau  de  fleurs  d'orange ,  &  le  ne- 
roly. 

L'eau  de  fleurs  d'orange  double  fe  fait  au 
bain-marie :  on  met  dans  l'alambic  des  fleurs 
d'orange  a  proportion  de  ce  qu'on  veut  fi*ef 
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cTeau  fans  y  mettre  ni  eau  ni  eau  de-vie  \ 
Falambic  etant  garni  on  le  met  fur  le  feu  , 
&  on  tire  toute  i'odeur  de  ces  fleurs  :  c'eft 
ce  qu'on  appelle  eau  double  de  fleurs  d'o- 
range. • 

On  peut  mettre  dans  l'alambic  autant  de 
fleurs  qu'il  en  pourra  tenir  jufqu'au  couron- 
nement  \  &  lorfque  falambic  eft  dans  le 
bain  la  chaleur  l'amortit  petit  a  petit ,  la 
fond  ,  &  commence  a  bouillir :  c'eft  dans 
ce  terns  que  l'eau  de  fleurs  d'orange  com- 
mence a  monter.  Pour  faire  cette  eau  comme 
il  faut ,  il  faut  prendre  de  la  fleur  fraiche 
cueiliie  apres  le  lever  du  foleil  dans  le  beau 
terns  s'il  eft  poffible  j  il  ne  faut  fe  fervir  que 
<ies  feuilles  qui  compofent  la  couronne  ;  il 
faut  encore  choifir  le$  fleurs  les  plus  epaif- 
fes  ,  parce  qu'elles  rendent  davantage  a  la 
diftillation  ayant  moins  de  coton  ;  il  faut 
pouffer  le  feu  parce  que  cette  diftillation  eft 
plus  longue  qu'a  feu  nud  ,  &  que  hs  fleurs 
ne  courent  pas  le  danger  d'etre  brulees  au 
fond  de  la  cucurbite  >  mais  fur-tout  il  faut 
rafraichir  fouvent ,  fi  vous  voulez  que  votre 
eau  ait  une  bonne  odeur.  Avec  l'eau  double 
de  fleurs  d'orange  le  neroly  viendra  ou 
quintelfence  de  fleurs  d'orange.  Comme 
cette  qninteflence  eft  la  partie  huileufe,  elle 
Furnagera,  Ce  neroly  eft  d'abord  de  cou- 
leur  verte  >  mais  apres  queiques  jours  il  de- 
vient  rougeatre ;  pour  ie  feparer  avec  facir 
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lite  de  l'eau  double  il  faut  renverfer  la  bou- 
reille ;  f eau  double  de  fleurs  d'orange  couie 
la  premiere  ,  &c  le  neroly  vienc  enfuite  : 
voila  la  fa^on  de  faire  l'eau  de  fleurs  d'o- 
range  double  ,  &  comment  on  en  fepare  le 
neroly  ou  quinteffence.  Cette  eau  eft  par- 
faite ,  &  il  en  faut  peu  pour  dormer  beau- 
coup  de  parfum  aux  chofes  auxquelles  on 
en  mele.  Mais  le  neroly  eft  bien  encore  au- 
deflus  de  cette  eau  double ,  on  n'en  peut  pas 
faire  comparaifon  \  un  demi-poiflon  de  ne- 
roly fait  plus  d'ufage  qu'une  pinte  &  plus 
<Teau  de  fleurs  d?orange  double  ;  c'eft  un 
fait  que  l'experience  dernontre. 

Quoiqu'on  n'ait  plus  pour  la  fleur  d'o- 
range  le  gout  qu'on  avoir  autrefois ,  il  faut 
elperer  qu'il  reprendra  mieux  qu'il  ne  prit 
jamais ,  c'eft  une  partie  que  le  Diftillateur 
ne  doit  point  negliger ;  cette  odeur  eft  fi 
agreable  que ,  malgre  la  fureur  de  la  mode 
pour  des  odeurs  d'un  merite  bien  inferieur , 
elle  a  encore  des  partifans  zeles. 

Recette  pour  l'eau  double. 

Vous  mettrez  dans  Talambic  des  fleurs 
d'orange  jufqu'au  couronnement ,  ou  moins 
fi  vous  voulez  moins  tirer  d'eau  j  pour  f  a- 
voir  bonne  n'en  tirez  au  plus  que  le  tiers  fl 
les  feuilles  font  epaiffes  ,  &  moins  fi  elles 
ne  le  font  pas.  Pour  le  neroly  la  quantite 
depend  de  celle  de  l'eau  double  diftiilee  , 
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de  fardeur  du  feu ,  &  de  la  bonte  des  fleurs. 
Celles  de  Provence  <k  de  Languedoc  don- 
nenc  plus  &  du  meilleur  qu'a  Paris ,  parce 
que  les  fleurs  y  ont  plus  de  force. 

Recette  pour  le  Neroly. 

Pour  faire  le  neroly  ou  quinteflence  de 
fleurs  d'orange ,  quand  on  en  veut  tirer  une 
certaine  quantite,  il  faut  mettre  votre  eau 
de  fleurs  d  orange  double  dans  un  alambic 
au  refrigerant  >  &c  mettre  dans  cette  eau 
double  de  nouvelles  fleurs  d'orange  >  luter 
votre  alambic  ,  le  pofer  a  feu  nud  ou  fur  un 
bain  de  vapeurs ,  afin  que  la  force  du  feu 
fafle  monter  la  quinteflence  plus  facilement: 
le  meilleur  neroly  fe  fait  au  bain  de  va- 
peurs ,  &  cette  diftillation  met  la  marchan- 
dife  a  l'abri  des  accidens  qui  arrivent  en  di£ 
tillant  a  feu  nud  ;  les  fleurs  ne  briilent  pas, 
&  on  ne  craint  pas  pour  l'eau  double  ni  pour 
le  neroly  le  gout  d£  feu  ou  celui  d'empy- 
reume*  l'operation  eft  tres-longue  &  par- 
faite. 

Eau  de  fleurs  d'orange  :  Liqueur. 

Apres  avoir  parle  des  eaux  fimples ,  dou- 
bles ,  &  neroly  ou  quinteflence  de  fleurs 
d'orange  >  nous  allons  parler  d'une  autre  eau 
de  fleurs  d'orange  infufee  dans  des  efprits, 
qui  eft  liqueur.  Nous  aurons  encore  aux 
Chapitres  des  ratafias ,  dont  nous  faifons  un 
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article  a  part,  quelque  chofe  a  dire  fur  le 
ratafia  de  fleurs  d'orange  :  l'eau  de  fleurs 
d'orange  dont  nous  allons  parler '  £ft  une 
autre  liqueur  tres-differente  du  ratafia. 

Pour  faire  cette  eau  en  liqueur  il  faut 
mettre  plus  d'efprit-de-  vin  qu'au  ratafia  ; 
cela  la  rendra  plus  liqueur,  parce  que  le  ratafia 
de  fleurs  d'orange  eft  ordinairement  foible  \ 
c'eft  au  fabricant  intelligent  a  fe  bien  con- 
duire  fur  ce  point. 

Pour  faire  de  feau  de  fleurs  dorange  en 
liqueur  ,  vous  ferez  fondre  du  fucre  dans  de 
l'eau  fraiche ,  vous  mettrez  beaucoup  moins 
d'eau  pour  faire  fondre  le  fucre  que  vous 
n'en  mettrez  pour  le  ratafia  *,  quand  votre 
fucre  fera  fondu,  vous  y  mettrez  de  l'efprit- 
de-vin  fimple  ,  &  enfuite  vous  mettrez  de 
l'eau  de  fleurs  d'orange  double  ,  vous  les 
melerez  bien  &  les  paiTerez  a  la  chaufle  : 
&  quand  votre  liqueur  fera  claire,  eile  fera 
faite. 

On  peut  fi  Ton  veut,  fe  fervir  du  nero- 
ly  :  alors  il  faut  mettre  de  J'eau-de-vie  dans 
1'alambic  avec  le  neroly  &  de  l'eau  ,  le  dif- 
tiller ;  &  quand  vous  en  aurez  tire  les  efprits, 
vous  les  rejetterez  dans  le  firop  ,  les  melerez 
&  les  paiTerez  a  la  chaufle, 

Vous  obferverez  dans  cette  operation  que 

I  Ton  ne  diftille  pas  la  fleur  d'orange  avec 

l'eau-de-vie  pour  la  mettre  en  liqueur,  parce 

que  cette  liqueur  ne  deviendroit  jamais  clai- 
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re  y  les  efprits  feroient  trop  charges  d'une 
quintellence  dont  on  ne  ieroit  plus  le  maitre. 
C'eft  pourquoi  on  fe  fert  de  1'eau  de  fleurs 
cTorange  double  &  du  neroly. 

Voyez  tout  ce  que  nous  avons  dit  fur  la 
fleur  d'orange  ,  pour  regler  avec  juftefle  vos 
operations, 

Recette* 

Pour  fix  pintes ,  rnettez  trois  pintes  &  demi- 
feptier  d'eau-de-vie  dans  votre  alambic , 
rnettez  aufli  trois  pintes  d'eau ,  &  demi- 
feprier  d'eau  de  fleurs  d'orange ;  &  fi  votre 
eau  eft  moins  forte  en  fleurs  il  taut  en  mettre 
davantage,  &  diminuer  feau  de  votre  firop 
a  proportion  du  plus  que  vous  en  aurez  mis. 

Recette  pour  la  f aire  avec  le  Neroly. 

Du  neroly  ou  quinteffence  de  fleurs  do- 
range  vous  en  mettrez  vingt  gouttes  par  pince 
dans  raiambic ,  pour  trois  pintes  &  demi-fep- 
tier  d'eau-de-vie ;  vous  mettrez  foixante  gout- 
tes de  neroly  ,  &  alors  trois  pintes  &  demi- 
feptier  deau  &  une  livre  de  fucre. 


CHAPITRE 
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CHAPITRE    XXIV, 

De  la  Rofe* 

Vy  ftj  peut  ranger  toutes  les  rofes  fous 
deux  efpeces  generales ;  une  fauvage  qu'on. 
appelle  rofe  de  chien  ,  &  les  autres  domei- 
tiques. 

Les  rofes  fauvages  font  fimples  ,  ordinai- 
rement  pales  •,  elles  ont  moins  dodeur  que 
les  rofes  pales  domeftiques ;  mais  elies  en 
ont  plus  que  les  rouges.  Leur  fruit  eft  d\ia 
grand  ufage  dans  les  rernedes. 

Les  rofes  domeftiques  font  les  rofes  pales 
&  incarnates  fimpies  ,  les  rofes  blanches 
ordinaires,  les  rofes  mufcates  &  les  rofes 
rouges. 

Les  rofes  pales  fimples  font  plus  odoran- 
tes  que  celles  qu'on  appelle  roles  incarnates 
a  cent  feuiiles,  parce  que  leur  vertu  eft  ra- 
maflee  dans  moins  de  feuiiles  ;  &  ce  font  de 
celles -la  dontle  Diftiliateur  fe  fert  le  plus 
communernenr.  On  fe  fert  peu  des  rofes 
mufcates. 

Les  blanches  communes  font  bonnes  pour 
la  diftillation  :  la  rofe  rouge  ou  de  Provins 
fert  pour  les  rernedes  :  on  en  peut  exprimet 
de  belles  teintures. 

II  faut  cueillir  toutes  les  rofes  auffi  tot 

E 


2$  Traite  raifonne 

apres  le  lever  du  foleil  5  la  trop  grande  cha- 

leur  fait  difliper  le  parfum  ,  au  lieu  qu'im- 

mediarement  apres  le  lever  du  foleil ,  elles 

cnt  conferve  un  efprit  de  fair  que  la  rofee 

de  la  nuit  leur  a  imprime ,  &c  qui  fait  leur 

vertu. 

II  ne  faut  pas  les  cueillir  en  tems  de 
pluie  3  parce  que  feau  les  huniede  ,  &  em- 
porte  une  partie  de  leur -verm  &  de  leur 
parfum. 

Pour  faire  Peau  de  rofe  fimple  ,  il  faut 
depouilier  (implement  les  feuilles  de  la  rofe, 
les  piler  ,  garnir  la  cucurbire  de  votre  alam- 
bic  jufquau  couronnement",  &  Iqs  diftiller 
au  bain-marie  ou  au  bain  de  vapeurs. 

Pour  lui  donner  plus  de  parfum  ,  il  faut 
remetcre  feau  diftillee  dans  falaiiibic  fur 
d'autres  feuilles  de  rofes  i  preparees  comme 
les  premieres ,  &  les  diftiller  au  bain-marie, 
comme  ci-devant. 

Pour  tircr  la  quint ejfence  de  Rofe* 

Prenez  la  rofe  fraiche  cueillie  apres  le  le- 
ver du  foleil  y  &c  la  rofe  pale  domeftique , 
vous  vous  fervirez  d'un  alambic  de  verre : 
vous  mettrez  un  lit  de  fleurs ,  un  lit  de  fel , 
&  vous  remplirez  votre  cucurbite  jufqu'au 
couronnemenr.  Quand  vous  hs  aurez  bien 
preffees,  vous  couvrirez  votre  alambic  de  fon 
chapiteau  ,  le  luterez  bien  ,  vous  boucherez 
le  tuyau  ,  &  laifTerez  votre  alambic  >  garni 
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de  cette  facon  ,  repofer  deux  jours  en  tiers, 
pour  donner  le  terns  a  la  quintefTence  de 
fortir  :  c'eft  le  fel  feul  qui  la  fait  fortir  des 
rofes  ,  parce  qu'elles  n'ont  point  afTez  de 
force  ,  &c  ne  diftilleroient  d'elles-memes  que 
de  i'eau-rofe  ;  mais  le  fel ,  lui  donnanc  de 
la  force  dans  cet  efpace  de  terns,  en  fait 
fortir  la  partie  huileufe  qui  eft  la  quintes- 
sence. 

Apres  le  terns  prefcrit  pour  la  fermenta- 
tion ,  vous  diftillerez  vos  rofes  digerees  ,  de 
cetre  facon.  Vous  retirerez  ce  qui  diftillera 
d'abord ,  parce  que  ce  font  des  flegmes  que 
ce  qui  diftille  en  premier  lieu  ;  enfuite  vous 
luterez  au  tuyau  votre  recipient  •,  ce  qui 
viendra  enfuite  fera  Feau  de  rofe  double  & 
la  quintefTence  :  vous  feparerez  l'eau  d'avec 
la  quintefTence ,  comme  vous  feparerez  le 
neroly  de  l'eau  de  fleurd'orange  double.  La 
quinteflence  de  rofe  n'eft  pas  afTez  connue 
pour  etre  bien  a  la  mode  j  mais  fi  une  fois  elle 
prend  ,  fon  regne  fera  de  duree.  Le  merire 
de  la  rofe  eft  trop  connu  pour  ne  pas  e£ 
perer  un  heuraix  fucces  de  la  diftiilation  de 
la  quintefTence  j  &  l'ouvrier  qui  la  fera  bien , 
en  tirera  parti  en  fe  faifant  honneur. 


E  i\ 
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CHAPITRE    XXV. 

Du  Lis. 

E  lis  eft  une  fleur  blanche  ,  d'odeur 
forre ,  on<5iueufe  >  en  forme  de  coupe  tres- 
ouverte  par  le  haut :  au  milieu  de  la  fleur 
eft  le  piftile  ,  qui  eft  couvert  d'une  pouftiere 
jaune.  Ces  fleurs  font  attachees  a  une  queue 
grele  &  molle. 

II  y  a  deux  fortes  de  lis,  un  dont  les  fleurs 
font  blanches  ,  &  l'autre  qui  les  a  jaunes. 
Ces  deux  efneces  fe  refTemblent  entierement 
aux  fleurs  pres  ,  qui  font  de  differentes  cou- 
leurs  feu  lenient. 

Cette  fleur  eft  tres-bonne  a  employer  •,  les 
Parfumeurs  s'en  fervent  avec  fucces  poui* 
leurs  poudres :  elle  eft  bonne  pour  la  Phar- 
roacie  ;  on  en  tire  une  eau  falutaire.  Les 
Diftiilateurs  liqueuriftes  la  fuppriment  tota- 
iement. 


CHAPITRE     XXVI. 
De  millet. 

JLiES  billets  dont  les  Diftiilateurs  fe  fervent 
font  les  petits  eeillets  rouges ,  qu'on  appelle 
aiilecs  a  ratafia. 
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Le  petit  oeillet  n'a  que  quatre  feuilles : 
pour  le  bien  cboifir  ,  il  faut  qu'il  foit  dune 
couleur  rouge  foncee  tirant  fur  le  noir  }  que 
fes  feuilles  foient  bien  veloutees  :  il  faut  le 
cueillir  en  terns  chaud*  Cet  oeillet  fleurit 
trois  fois  dans  fete  ;  ce  font  ceux  de  la  pre- 
miere feve  qu'il  faut  choifir,  ils  one  tou- 
jours  plus  de  force  5c  de  parfum  que  les 
autres.  Les  Bourgeois  n'employent  ordinai- 
rement  que  ceux  de  la  troifieme  feve  ,  parce 
quils  font  moins  chers  &  plus  communs 
que  ceux  de  la  premiere. 

Vos  oeillets  choifis  avec  la  qualite  ci-dei- 
fus,  vous  tirerez  les  feuilles  de  cette  fleur, 
&  couperez  le  blanc  defdites  feuilles. 

Quelques-uns  pretendent  que  ce  blanc 
donne  de  lacrete  au  firop ;  &c  moi  je  dis > 
que  cela  ne  peut  etre*,  car  ce  blanc  eft  ex- 
tremement  doux.  S'il  n'y  avoit  que  cette 
raifon  5  je  crois  qu'il  feroit  plus  a  propos  de 
lailfer  le  blanc  •>  mais  la  meilleure  pour  le 
profcrire,  e'eft  que  ce  blanc  oteroit  dans 
finfufion  une  partie  de  la  couleur  en  pure 
perte  ,  d'autant  plus  qu'il  n'a  point  d'odeur 
abfolument  j  &  ce  font  les  meilleures  rai- 
fons  de  l'oter. 

Vcus  couperez  done  ce  blanc ,  &  quand 
vous  aurez  epluche  vos  ceiliets  de  certe 
forte  ,  vous  les  mettrez  dans  une  cruche  j  & 
quand  votre  cruche  fera  pleine  ,  vous  ver- 
ferez  de  feau  de-vie  fur  vos  oeillets,  &  vous 
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les  laiflerez  infufer  fefpace  de  fix  femaines 
avec  quelques  clous  de  girofle  ,  pour  faire 
fortir  Je  gout  des  fleurs. 

II  faut  obferver  que  ,  fi,  vous  n'employez 
pas  beaucoup  de  fleurs  3  il  faut  proportionner 
la  cruche  a  la  quantite  que  vous  en  aurez  ; 
de  forte  que ,  fi  vous  n  en  avez  pas  affez 
pour  .en  remplir  plufieurs  ,  ou  une  grande  \ 
ou  une  moyenne  ,  il  n'en  faut  prendre 
qu'une  petite ,  parce  qu  il  faut  que  la  cruche 
dont  vous  vous  fervirez  foit  abfolument 
pleine.  La  raifon  en  eft  que  ,  comme  la 
couleur  des  oeillets  fait  une  partie  du  me- 
xite  de  la  liqueur  ,  parce  qu'elle  donne  une 
teinrure  brillante ,  il  eft  neceflaire  que  vos 
fleurs  trempent  tout  a  fait  dans  f  eau-de-vie, 
pour  bien  decharger  leur  teinture  \  en  forte 
que ,  fi  la  cruche  n'etoit  pas  bien  remplie 
de  fleurs  lorfque  fcau-de-vie  feroit  dans 
la  cruche  ,  l^s  fleurs  iroient  au-deffus  de 
Teau-de-vie  ,  &c  ne  refteroient  pas  au 
fond  de  la  cruche  :  les  fleurs  qui  feroient 
delTus  ne  feroient  pas  parfaitement  imbi- 
bees ,  &  ne  fe  dechargeroient  pas  bien  de 
leur  couleur, 

Ainfi  il  faut  toujours  que  votre  cruche 
foit  pleine  de  fleurs  avant  de  la  remplir 
d'eau-de-vie ,  il  ne  faut  pas  cependant  les 
prefler,  parce  que  1'eau-de-vie  ayant  plus 
de  peine  a  les  penetrer  ,  en  auroit  aufli  plus 
a  enlever  leur  couleur. 
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Quand  votre  cruche  fera  pleine  cle  fleurs 
&  d'eau-de-vie  ,  vous  la  boucherez  bien , 
afin  que  rien  ne  tranfpire ,  ce  qui  diminue- 
roit  la  force  de  fodeur  de  votre  infufion. 
Au  bout  de  fix  femaines  vous  la  tirerez, 
vous  la  pafferez  dans  un  tamis  >  vous  laif- 
ferez  bien  egouter  les  fleurs  ,  vous  pouvez 
meme  les  preffer.  Vous  ferez  fondre  du  lucre 
dans  de  l'eau  fraiche  j  &  quand  le  fucre 
fera  fondu  3  vous  y  mettrez  votre  infufion  , 
dont  vous  aurez  eu  foin  d'oter  les  feuilles 
de  fleur.  Quand  elle  fera  bien  melee  avec 
le  firop  ,  vous  pafferez  le  tout  a  la  chauffe  ; 
&  quand  ce  melange  fera  clair  3  votre  eau 
d'oeillet  fera  faite. 

Pour  que  la  liqueur  ait  toutes  Jes  qua- 
lites  quelle  doit  avoir  ,  il  faut  quelle  foit 
d'une  couleur  brillante  ,  d'un  rouge  foncd  , 
tirant  tant  foit  peu  fur  la  couleur  pourpre. 
Si  votre  couleur  tiroit  fur  le  noir ,  &  qu  elle 
fut  trop  foncee ,  pour  la  rendre  d'un  rouge 
un  peu  plus  clair ,  vous  y  mettrez  un  peu 
d'eau-de-vie  &  de  firop  ,  &  le  tout  avec 
difcernement ,  car  la  couleur  dans  cette  li- 
queur fait  ordinairement  la  regie  du  gout  -y 
puifque  c'eft  de  la  couleur  qu'elle  "tire  ce 
qu  elle  a  de  merite  j  parce  que  cette  teinture 
lui  donne  le  gout* 


IV 
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Recette. 

Pour  faire  Teau  d'ceillet  ,  vous  mettrez 
moitie  infufion  &c  moitie  firop  ,  &  vous  em- 
ployerez  fix  onces  de  fucre  par  pinte  d'eau  , 
pour  faire  le  firop. 

Autre  fa^on  de  faire  teau  cT(Eillet. 

On  peut  encore  employer  Toeillet  d'une 
autre  facon ,  &  cette  facon  eft  beaucoup  plus 
prompre  que  la  premiere  ,  &  tourne  au  pro- 
fit du  fabricant.  Perfonne  jufquici  ne  I'a- 
voit  pratiquee  ,  je  l'ai  tentee  ,  &  fy  ai 
reufli  y  &  c'eft  ma  pratique  ordinaire ,  que 
Texperience  m'a  demontre  bonne  :  la  voici. 

Lorfque  vous  aurez epluche  vos  oeillets ,  de 
la  meme  facon  que  nous  avons  dit  ci-deiFus, 
au  lieu  de  les  mettre  infufer ,  comme  j'ai  die 
dans  ce  Chapitre  ,  pendant  fix  femaines  , 
vous  les  mettrez  infufer  dans  de  Teau  fur 
le  feu  ,  comme  on  fait  pour  la  fleur  de  vio- 
lette ,  &  dans  trois  heures  votre  oeillet  aura 
depouille  fa  couleur  ,  &c  de  rouge  qu'il  etoit, 
avant  cette  infufion,  il  n'aura  quun  rouge 
pale ,  comme  un  linge  qui  auroit  ete  trempe 
de  vin.  Cette  operation  faite  ,  vous  pafierez 
vos  fleurs  dans  un  tamis  &  les  prefferez  j  &c 
felon  la  force  de  la  teinture  vous  ferez  votre 
firop.  Si  elle  ell  foible  j  vous  ferez  fondre 
votre  fucre  dans  la  deco&ion  coloree  3  &c 
vous  mettrez  autant  de  pintes  de  firop  , 


de  la  Diftillation.  105 

que  de  pintes  d'eau-de-vie  ,  &  fur  le  champ 
votre  liqueur  fera  faire.  Vous  obferverez  de 
piler  du  clou  de  girofle ,  vous  en  mettrez 
deux  par  borre  d'reillets ,  &  vous  les  met- 
trez dans  l'infufion  ,  ou  dans  la  liqueur  avant 
d'etre  paffee.  Si  on  veut  favoir  encore  plus 
fine  y  on  diftillera  i'eau-de-vie  avec  quel- 
ques  clous  de  girofle  :  on  en  fera  une  li- 
queur exquife ,  en  faifant  le  firop  comme 
aux  liqueurs  fines  ;  obfervez  de  mefurec 
votre  decoction  avant  de  faire  fondre  le 
fucre  ,  &  vous  ajouterez  feau  qu'il  fera  be~ 
foin  d'y  mettre. 

La  brievete  de  cette  facon  de  faire  l'eau 
d'ceiilet  eft  dun  grand  merire :  on  peut  fa- 
voir dans  le  meme  jour.  Eile  eft  d'autant 
plus  profitable  ,  que  feau-de-vie  ne  dimi- 
nue  point ,  ni  en  quantke  ,  ni  en  force,  que 
la  liqueur  n'a  pas  mains  de  perfe&ion  :  on 
a  d'aiileurs  l'agrement  de  n'avoir  point  d'em- 
barras,  &  de  1' avoir  audi  promptement  qu'il 
eft  peflible. 


CHAPITRE     XXVII. 

Du  Jafmin. 

IL  y  en  a  de  deux  efpeces  ,  toutes  deux 
bonnes  a  employer  j  le  jafmin  commun  5  & 
le  jafmin  d'Efpagne  ,  qui  a  les  fleurs  beau- 
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coup  plus  belies ,  plus  grandes ,  plus  lar- 
ges  &c  plus  odoranres  que  ceiles  du  jafmin 
eomrnun ,  de  couleur  blanche  en  dedans  r 
xougeatres  en  dehors.  C'eft  ce  dernier  que 
leS  Diftiliateurs  employent  le  plus  ordinai- 
iement  \  les  Parfumeurs  en  font  un  ufage 
tres-etendu. 

II  faur  cueillir  le  jafmin  avant  le  lever 
du  foleil  ,  pour  qu'il  n'ait  rien  perdu  de 
fon  parfum  •,  &  qu'il  air  cetre  vertu  que 
1'air  &  la  fraicheur  de  la  nuic  impriment  a 
toutes  les  fleurs. 

II  faut  arracher  la  fleur  du  calice  verd 
dans  lequel  elle  eft  renfermee  ,  &  Tem- 
ployer  au/S-tor ,  de  peur  quelle  ne  perde 
quelque  chafe  de  fon  parfum.  Quand  vous 
1'aurez  epluchee  de  cette  facon ,  vous  met- 
trez  vos  fleurs  dans  l'alambic  avec  Teau  8c 
l'eau-de-vie  portee  par  la  recette* 

Ceci  fait ,  vous  ferez  uu  feu  un  peu  vif , 
8c  vous  mettrez  vorre  alambic  fur  ce  feu  •, 
vous  diftillerez  vos  Heurs. 

Sur-tout  ayez  beaucoup  d'attention  ,  en. 
diftiliant,  qu'il  ne  vienne  point  de  ftegme, 
car  vous  gateriez  votre  liqueur,  qui  n'au- 
roit  pltis  fon  parfum  >  car  en  diftillant  le 
jafmni  5  le  parfum  monte  le  premier,  Quand 
vous  aureztire  tous  vos  efprits ,  vousbou- 
cherez  promptement  votre  recipient.  Vous 
ferez  enfuite  fondre  du  fucre  dans  de  Teau 
fraiche  \  &  quand  votre  fucre  fera  fondu  3  au 
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lieu  de  verfer  vos  efprits  dans  le  firop  ,  vous 
verferez  le  firop  dans  le  recipient  fur  les 
elprits  parfumes. 

Vous  boucherez  aufll-tot  le  tecipienr  ,  Sc 
ne  les  pallerez  a  la  chaufTe  que  le  jour  fui- 
vant ,  pour  donner  aux  efprits  diftilles  le 
terns  de  fe  refroidir  parfaitement  pour  con- 
ferver  leur  odeur  ,  qui ,  en  s'exhalant  >  feroit 
tort  a  votre  liqueur ,  &  enfin  pour  que  ces 
memes  efprits  penetrant  bien  le  firop, 

Ayez  foin  quand  vous  le  pafferez  a  la 
chaufle  ,  de  bien  couvrir  l'entonnoir ,  par 
la  meme  raifon.  Ce  n'eft  qu'en  obfervanc 
exactement  ce  que  nous  difons ,  que  vous 
pourrez  faire  de  bonne  eau  de  jafmin,  Ce 
n'eft  pas  un  petit  merite  pour  le  Diftillateur, 

II  s'en  trouve  fi  peu  de  bonne ,  que  celui 
qui  la  fait  bien  ,  a  dans  cet  art  une  tres« 
bonne  par  tie. 

D'ailleurs  ,  comme  la  conduite  de  cette 
diftillation  eft  un  des  points  de  fcience  d\m 
Diftillateur  >  celui  qui  eft  capable  de  bien 
faire  l'eau  de  jafmin  ,  eft  fort  en  etat ,  avec 
quelque  connoiffance  >  de  bien  conduire  fes 
autres  operations. 

Je  crois  qu'on  peut  tirer  la  quinteflence 
du  jafmin  &  des  autces  fleurs  dont  on  fait 
des  eflences.  Quoique  fodeur  du  jafmin  foit 
extremement  douce,  &c  que  perfonne,  je 
crois ,  n'ait  tente  cette  epreuve  ,  je  penfe 
qu'on  en  peut  tirer ,,  comnie  des  rofes ,  en 
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obfervant  la  menie  methode  que  nous  avons 

donnee ,  pour  faire  la  quinteffence  de  cetce 

fleur  5   au  Chapitre  XXIV ,  ou  j'en  traice 

fpecialement. 

Recette  pour  Jix  pintes. 

Vous  employerez  trois  pintes  8c  demi- 
feptier  d'eau-de-vie,  une  chopine  deau  ,  fix 
onces  de  jafmin  :  une  livre  de  lucre  ,  &  trois 
pintes  &  demi-feptier  d  eau  pour  faire  votre 
firop. 

Pour  faire  votre  eau  de  jafmin  fine  & 
moelleufe ,  vous  employerez  quatre  pintes 
d'eau-de-vie  >  une  chopine  d'eau  ,  &  quatre 
livres  de  fucre :  deux  pintes  &  chopine  & 
demi-poifibn  d'eau  pour  le  firop  ,  &  huit 
onces  de  jafmin. 

Pour  faire  votre  liqueur  fine  &c  feche, 
vous  employarez  quatre  pintes  d'eau-de-vie  , 
une  chopine  d'eau ;  pour  ie  fyrop  ,  deux  pin- 
tes d'eau,  deux  livres  de  fucre  >  &  dix  onces 
de  jafmin. 

On  peut  mettre  en  infufion  dans  l'efprit 
de  trois  pintes  demi-feptier  d'eau-de-vie  , 
huit  onces  de  jafmin  pendant  un  mois  \ 
apres  ce  terns  ,  faites  votre  firop ,  en  met- 
tant  un  demi-feptier  d'eau-de-vie  de  moins , 
a  caufe  que,  le  jafmin  a  affoibJi  les  efprits  , 
votre  liqueur  fera  parfaite  :  cette  operation 
eft  la  meilleure. 
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C  H  AP  I  TRE    XXVIII. 

De  /#  Violette* 

JL>A  violetre  fimple  &  du  prinrems-,  vaut 
infiniment  mieux  que  celle  de  rauromne  & 
la  double  ;  cell  celle  qu'on  emploie  ie  plus 
volontiers,  &  done  nous  allons  parler  dans 
ce  Chapitre. 

Vous  obferverez  pour  cetre  ffeur  les  m  ernes 
chofes  que  pour  cel'les  ci-defliis. 

Quand  vous  les  aurez  cueillies ,  vous  les 
eplucherez,  e'eft-a-dire,  que  vous  feparerez 
les  feuilles  du  verd.  Enfuite  vous  ies  mettrez 
infufer  pour  donner  lieu  a  la  violette  de  de- 
pouiller  fa  couleur. 

Car  il  femble  que  rout  le  merire  de  cette 
fteur  foit  dans  fa  couleur  ,  quoiqu'elle  ait 
d'ailleurs  un  parfum  doux  &  exquis,  On  tire 
toujours  precieufement  fa  couleur ,  foit  pour 
le  firop  ,  foit  pour  les  liqueurs  :  &  on  a  rai- 
fon  ,  car  la  violette  diftiilee  n'a  pas  un  grand 
merire ;  celle  qui  eft  infiifee  eft  prefque  feule 
recherchee. 

La  couleur  qui  previent ,  fait  en  fa  faveur 
un  grand  prejuge  ;  &  de  tout  tems  un  pre- 
juge favorable  ajoute  beaucoup  au  merite 
des  chofes  5  quelque  bonte  reelle  qu'eiles 
ayent  d'ailleurs. 
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Vos  violettes  epluchees,  vous  les  niettrez 
infufer  5  comme  nous  difons  ,  dans  l'eau- 
de-vie,  ou  efprit-de-vin  ,  pendant  un  mois. 
Car  cette  infufion  ne  fe  fait  pas  comme  pour 
le  firop.  Au  bout  de  ce  terns  vous  paiierez 
votre  infufion  dans  un  tamis  >  &c  quand  votre 
infulion  fera  pafiee ,  &  que  vous  aurez  bien 
egoute  les  fleurs ,  vous  ferez  fondre  du  fucre 
dans  1'eau  fraiche  ,  &c  quand  il  fera  fondu , 
vous  mettrez  votre  infufion  dans  ce  firop  j 
vous  meierez  bien  Tun  &  l'autre  ;  vous  paf- 
ferez  ce  melange  a  la  chaufTe,  &  quand  le 
tout  fera  clair ,  vous  aurez  votre  liqueur  faite 
&  bonne. 

Employez  toujours  vos  fleurs  des  quelles 
feront  cueillies  ,  parce  qu'elles  percent  tou- 
jours quelque  chofe  de  leur  parfum ,  quand 
on  les  laiffe  trop  long-terns  fans  les  employer. 

Ayez  foin  de  bien  remplir  les  vaifTeaux  , 
dans  lefquels  vous  ferez  votre  infufion  de 
fleurs  fans  les  prefTer ,  &  cela  pour  les  rai- 
fons  que  nous  avonsdites^auChapitre  XXVI, 
de  fceillet. 

On  peut  encore  pour  depecher  1'ouvrage, 
fans  quil  y  perde  rien  de  fa  qualite,  faire 
1'infufion  au  feu  comme  pour  le  firop.  Ob- 
fervez  pour  cette  infufion  tout  ce  que  nous 
avons  dit  au  Chapitre  CXXVIII ,  du  fi- 
rop de  violette.  La  facon  den  extraire  la 
teinturepar  le  feu  eft  beaucoup  plusprompte5 
&  5  fans  contredit ,  meilleure. 
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La  rececte  encore  pour  faire  Tean  de  vio- 
lette  eft  exa&ement  la  mcme,  que  ceile  que 
nous  avons  donnee  pour  faire  Peau  d'csillerv 
vous  la  gouvernerez  par  les  memes  regies  y 
a  cela  pres  >  que  vous  ne  mettrez  point  de 
girofle  pour  celle -ci  >  vous  mettrez  a  la 
place  demi-once  d'iris  de  Florence  nouvelle* 
Le  refte  eft  abfolument  la  meme  chofe ,  que 
la  recette  de  Teau  d'ceillets. 


C  H  A  P  I  T  R  E     XXIX. 

De  la  Jonquille. 

i^ETTE  fleur  vient  fur  une  tige  verte, 
plate,  creufe  comme  celle  du  narcilTe.  Ses 
feuilles  font  longues,  etroites ,  liffes,  dou- 
ces  j  molafTes  &  d'un  tres-beau  verd.  Elle 
fleurit  en  mars  on  avril  ,  &  eft  tres-com- 
mune.  Sa  couleur  ordinaire  eft  un  jaune  eiair,. 
entre  celle  du  citron  &  de  Forange.  Les 
blanches  n'ont  pas  beaucoup  d'odeur.  II  y 
en  a  de  doubles  &  de  fimpies.  Mais  Iqs  fim- 
ples  font  les  plus  odorantes.  Les  doubles 
ont  le  parfum  plus  delicat. 

Cette  fleur,  au  gre  des  connoiffeurs  ,  a 
le  parfum  le  plus  exquis  &  le  plus  fin ,  qui 
foit  dans  aucune  autre.  On  en  fait  des  par- 
fums}  elle  entre  dans  les  poudres  /pom- 
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mades  ,  eaux  &  effences.  Voici  la  facon  de 

l'-employer  en  liqueur. 

Vous  choifirez  des  jonquilles  fimples  on 
doubles  ,  de  la  meilleure  odeur  que  vous 
pourrez  }  vous  detacherez  les  feuilles  ,  les 
ferez  infufer  dans  Teau- de-vie  ,  jufqu'a  ce 
qu'elles  ayent  bien  depouille  leur  couleun 
&  pour  en  faire  5  vous  remplirez  bien  les 
vaineaux  ou  vous  mercrez  infufer  vos  fleurs  5 
par  les  raifons  que  nous  avons  dires  aux 
Ghapirres  precedensdeia  violetre  &  de  l'ceil- 
let ,  ou  vous  its  ferez  infufer  a  une  chaleur 
moderee. 

Cette  infufion  faite  comme  nous  avons 
dit,  vous  ferez  fondre  du  fucre  proportion- 
nement  a  la  quanrite  de  liqueur  infufee;  &c 
quand  vous  anrez  paffe  vocre  infufion  au 
ramis  ,  que  vos  fleurs  feront  bien  egoutees, 
vous  melerez  Je  firop  &  finfufion  que  vous 
pafferez  a  la  chauffe  pour  la  clarifier.  Vorre 
liqueur  erant  claire,  fera  faite. 

Voici  encore  une  meilleure  facon.  Diftil- 
lez  a  Teau-de-vie  fur  un  feu  un  peu  vif  y  telle 
quanrite  de  fleurs  que- vous  voudrez  ,  pour 
faire  fix  pintes  d'eau  de  jonquille  liqueur. 
Obfervez  de  tout  point  le  Chapitre  de  l'eau 
de  jafmin,  pour  la  faire  fine,  feche  ou  moel- 
leufe ;  &  comme  la  jonquille  ne  donneroit 
pas  a  la  dilfillation  fa  couleur  ,  vous  vous 
fervirez  de  la  teinture  de  fafran  que  vous 
metttez  en  quanrite  fuffifante  pour  h  cou- 
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leur  de  votre  liqueur ,  qui  doit  avoir  celle 
de  la  fleur.  II  ny  a  de  recetre  pour  cette  par- 
tie  3  que  le  jugement  du  Diftillateur. 

On  en  peut  encore  tirer  ,  comme  des 
rofes ,  des  quinteirences ,  foit  pour  parfumer 
les  liqueurs  auxquelies  on  demandera  le  gout 
de  jonquiJJe  ,  foit  pour  faire  de  feau  d'o- 
deur ,  pour  parfumer  les  poudres  &c  ellences, 
&  autres  chofes. 


CHAPITRE    XXX. 

Des  couleurs  &  teintures  de  Fkurs. 

JLjJES  couleurs  ordinaires  aux  liqueurs  font 
le  rouge  cramoifi  ,  cerife ,  rofe  ,  le  jaune- 
orange,  citron  ,  le  violet ,  le  violet  pourpre, 
le  bleu, 

Ces  couleurs-  fe  font  avec  la  cochenille  8>c 
le  tournefol  5  le  fafran  ,  le  caramel,  &  s'ex- 
traient  par  infufion  des  fleurs. 

Pour  faire  la  couleur  rouge  &  les  nuances. 

La  couleur  rouge  eft,  de  toutes  celles  qui 
entrent  dans  les  liqueurs ,  la  plus  brillante 
&  la  plus  variee.  On  fait  de  cette  couleur  le 
.rouge  cramoifi >  le  vrai  ecarlate  ,  &  tons  Its 
autres  rouges ,  de  quelque  degre  011  nuance 
qu  on  piaffe  defirer  cette  couleur  ,  &  pour 
toutes  on  n'emploie  que  la  cochenille. 
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La  cochenille  eft  un  verd  gris  noir  ,  qui 
vient  des  Indes,  &  qui  etant  mis  dans  feau 
pulverifee ,  fait  une  tres-belle  teinture rouge, 
qu'on  appelle  rouge  cramoifi. 

Cetre  drogue  eft  d'un  commerce  extre- 
mement  etendu.  Nous  avons  en  Europe  une 
autre  efpece  de  cochenille.  Cette  cochenille 
eft  la  feuille  du  cbene  verd  ,  qui  croit  en 
Languedoc  ,  en  Efpagne  &  dans  les  autres 
Pays  chauds :  effet  de  la  piquure  d'un  ver, 
qui  y  cherche  fa  nourriture  j  ce  qui  fait  qu'en 
ouvrant  cette  feuille,  on  y  trouve  une  legion 
de  moucherons ,  ce  qu'on  voit  meme  ici  fur 
les  feuilles  de  ronces ,  du  rofier  fauvage  fur- 
tout.  Cette  piquure  y  fait  naitre  une  veftie 
pleine  d'un  fuc  vifqueux  &  gluant  ,  qui  en 
murifTant  devient  rouge  comme  on  le  voit. 
La  cochenille  donne  le  vermilion  ou  cou- 
leur  ecarlate  ,  fortifie  Teftomac  &  empeche 
l'avortement.  Pour  bien  choifir  la  coche- 
nille, il  faut  prendre  la  plus  noire  &  la  plus 
pefante.  La  cochenille  de  qualite  inferieure 
a  celle  cidefTus,  eft  couverte  d'une  efpece  de 
fleur  blanche  ,  comme  celle  qu'on  voit  fur 
les  prunes  violettes. 

Cette  drogue  eft  chere ;  &  quand  on  fait 
la  facon  de  l'employer ,  on  en  ufe  beaucoup 
moins  ,  Sc  on  fait  encore  mieux  que  ceux 
qui  ignorent  la  facon  de  l'employer.  Sans 
cette  connoiifance  on  n'eft  pas  maitre  de  ks 
nuances.  Quelques-uns  mettent  la  coaieur 
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au  feu,  &  la  font  bouiliir  j  mais  leur  couleur 
perd  beaucoup  de  fa  vivacite  &  de  Fon  bril- 
lant ,  ne  rend  pas  tanr  ,  &  la  couleur  n'eft 
jamais  nerte.  D'autres  emploient  la  coche- 
nilie  touce  feule ,  &  ne  peuvent  varier  fes 
nuances.  lis  croient  faire  une  couleur  ecar- 
late,  &  font  une  couleur  pourpre  fonce. 
D'autres  ne  Favent  pas  lier  la  couleur  a  leurs 
liqueurs  *,  elle  tombe  dans  la  Fuite  ,  fe  de- 
charge  au  fond ,  fait  un  depot  qui  trouble  la 
liqueur,  &  la  rend  nebuleufe  auffi-tot  qu'on 
remue  la  bouteille  ou  elle  eft. 

Nous  avons  dit  qu'on  fe  fervoit  de  la  co- 
chenille  pour  faire  la  couleur.  Void  une  fa- 
con  de  faire  fes  nuances :  c'eft  de  fe  fervir 
de  Falun. 

L'alun  eft  de  trois  efpeces  principales  & 
plus  communes.  Ce  font  de  celles-la  feule- 
ment  que  nous  voulons  parler.  L'alun  de 
roche  eft  un  fel  mineral  qu'on  tire  par  fil- 
tration ,  comme  le  falpetre,  d'une  efpece  de 
pierre  qu'on  trouve  dans  les  carrieres  en  plu- 
fieurs  endroits  de  FEurope ,  comme  en  Fran- 
ce ,  en  Angleterre  ,  en  Italie.  Celui  qu'on 
trouve  en  France  s'appelle  alun  de  roche ; 
celui  d'ltalie  s'appelle  alun  de  Rome ;  on 
Fapporte  en  morceaux  de  mediocre  grofleur, 
de  couleur  blanche  ,  rougeatres  ,  luifans , 
tranfparens  en  dedans,  d'un  gout  acide,  as- 
tringent. Cet  alun  eft  ordinairement  affez 
net  *,  mais  on  le  purifie  en  le  faifant  fondre 
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dans  de  l'eau ,-  filtrant  la  diffolution  ,  &  k 
faifant  evaporer  fur  le  feu;  il  eft  deterfif  & 
aftringent ,  &  a  des  verrus  admirables  pour 
arreter  le  fane  ,  &  fert  a  mille  autres  chofes. 

La  troifieme  efpece  d'alun  eft  falun  de 
glace  j  on  nous  fapporte  d'Angleterre  en 
gros  morceaux  ,  beaux ,  blancs  ,  luifans  & 
tranfparens  comme  le  cryftal.  Son  gout  & 
fes  qualites  font  en  tout  femblables  a  celles 
de  l'alun  de  Rome  :  c'eft  le  plus  connu  >  on 
s'en  fert  pour  la  teinture :  c'eft  celui  que  je 
confeille  d'emplayer  pour  les  nuances  de  la 
couleur  rouge. 

Pour  coiorer  fix  pintes  de  liqueur  en  rouge 
cramoifi  ,  vous  prendrez  trois  gros  de  co- 
chenille  ,  un  demi-gros  d'alun  de  glace  ou 
d'Angleterre ,  que  vous  pilerez  enfemble  en 
poudre  impalpable,  la  plus  deliee  qu'il  fera 
poffible.  Cela  fait  ,  vous  prendrez  environ 
trois  poilfons  d'eau  bouiilante  ,  vous  verfe- 
rez  de  cette  eau  dans  votre  mortier  environ 
la  moitie ,  vous  remuerez  bien  vo$  drogues 
avec  le  pilon  le  plus  promptement  qu'il  vous 
fera  poffible  ,  &  auffi-tot  vous  jetrerez  ce 
melange  colore  dans  votre  liqueur ,  qui  doit 
etre  auparavant  afTaifonnee  d'efprit  &  du 
firop  }  cette  circonftance  eft  neceifaire ;  & 
apres  vous  rincerez  votre  mortier  avec  le 
refte  de  cette  eau  bouiilante  dont  j'ai  parle  . 
ci-defTus.  Vous  jetterez  ce  refte  dans  votre 
liqueur ,  &  vous  aurez  une  couleur  cramoi- 
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iie  ,  foncee  &  veloutee  •,  cette  couleur  eft 
fans  contredit  la  plus  necte  de  toutes,  &  la 
moins  fujette  a  s'alterer  &  a  pafler. 

Si  yous  voulez  que  vorre  rouge  foic  vif  Sc 
moins  fence ,  vous  n'emploierez  que  deux 
gros  de  cochenille,  &  vous  l'emploierez  de 
la  mcme  facon  que  pour  le  rouge  fence  ci- 
deffus. 

Si  vous  voulez  ne  faire  qu'un  rouge  rofe , 
cependant  vif,  vous  n'emploierez  quun  gros 
de  cochenille ,  &  la  moitie  moins  d'alun ,  8c 
f  emploierez  toujours  de  la  meme  facon  que 
ci-defTus.. 

Si  vous  voulez  faire  la  veritable  couleur 
ecarlate  ,  vous  prendrez  de  la  feconde  ef- 
pece  de  cochenille  dont  nous  avons.parle  a 
]a  definition ,  qu'on  appelle  autrement  ver- 
milion ou  kermes ,  le  poids  dedeux  gros> 
demi-gros  d'alun  &  de  creme de  tartre. 

Comme  cette  preparation  pourroit  alar- 
mer  nos  Le<5ieurs ,  que  la  cochenille,  Talon , 
la  creme  de  ratre ,  font  pour  une  infinite  de 
perfonnes  des  drogues  ttes-peu  connues ,  8c 
qu'on  pourroir  croire  mal-faifantes  ,  nous 
avons  defini  Falun  &la  cochenille,  &  nous 
avons  rnontre ,  par  une  courte  exposition  , 
leurs  qtialites  &  vertus  connues.  II  nous 
refte  a  ieur  dire  ce  que  c'eft  que  la  creme  de 
tartre. 

La  creme  de  tartre  eft  une  pellicula  ou 
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efpece  d'ecume  qui  refte  apres  {'evaporation 
d'une  partie  de  l'humidite  en  faifant  ie  crys- 
tal de  tame. 

Le  cryftai  de  tartre  eft  un  tartre  blanc , 
cju'on  fait  diffoudre  &  qu'on  fait  evaporer. 

Ce  cryftai ,  dit  Lemery ,  eft  purgatif ,  ape- 
ritif, bon  pour  les  hydropiques  ,  pour  les 
fievres  tierces  &  quartes. 

Quelque  bonnes  que  foient  ces  drogues , 
le  Public  pourroit  les  apprehender  3  fi  la 
petite  quantite  qu'on  en  met  ne  raffuroit  fur 
les  craintes  qu'on  en  pourroit  avoir. 

Si  votre  couleur  ecarlate  etoit  trop  fon- 
cee  y  vous  augmenteriez  la  dofe  de  creme  de 
tartre  s  rnais  tres-peu ,  &  toujours  avec  beau- 
coup  de  moderation  \  &c  vous  rendrez  par 
ce  moyen  votre  couleur  auffi  douce  que  vous 
le  voudrez. 

Pour  convaincre  le  Public  que  Ton  ne 
peut  mettre  beaucoup  de  cetre  derniere  dro- 
gue ,  c'eft  que ,  pour  peu  qu'on  en  mette  de 
plus  que  ce  que  nous  prefrrivons,  la  couleur 
tombe  &  fait  un  depot. 

II  eft'vrai  que,  ce  depot  fait ,  ce  qui  refte 
de  couleur  a  la  liqueur  eft  d'un  brillant  eton- 
nant  •,  mais  le  rouge  auffi  n'eft  pas  ceiui  que 
vous  voudriez  peut-etre  avoir. 

II  eft  bon  de  faire  obferver  ici  a  nos  Lec- 
teurs ,  que  nous  donnons  les  dofes  des  dro- 
gues ci-deflus  pour  une  quantite  determinee, 
&c  quon  doit  les  augmenter  ou  diminuer 
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proportionnellement  aux  quantities  de  li- 
queurs qu'on  aura  a  colorer. 

On  emploie  la  cochenilie  egalement  pour 
le  cramOiii  &  la  couleur  ecarlare  :  &  ceux 
qui  voudront  la  faire  dans  les  bonnes  regies 
none  point  de  meilleurs  moyens  que  celui 
que  nous  donnons  dans  ce  prefent  Chapitre* 

Fagon  de  faire  la  couleur  jaune, 

Toutes  les  liqueurs  naturellement  font 
blanches  ecant  diftillees,  &le  feroient  toutes 
fi  Ton  ne  fuppleoit  pour  leur  donner  Tagre- 
ment  des  couleurs. 

Outre  le  rouge  ,  nous  avons  a  parler  du 
jaune  :  on  s'en  fert  pour  l'eau  d'or  ,  pour 
l'eau  d'abricot  &  pltifieurs  autres  liqueurs 
qui  ,  quoiqu'efTentiellement  les  memes  , 
changent  defpece  &  de  nom  en  prenant 
une  couleur  diflerente. 

II  y  a  des  Diftillateurs  qui  tirent  cette  cou- 
leur de  la  girofflee  jaune  par  infufion  ,  foic 
a  l'eau ,  foit  a  Fefprit.  On  choifit  fes  fleurs 
les  plus  epanouies  >  parce  qu'elles  font  plus 
riches  en  couleur  •,  on  arrache  les  feuilles  de 
la  fleur  tout  {implement,  &  on  n'en  prend 
que  celles  qui  font  bien  jaunes. 

Si  on  tire  la  couleur  de  cette  fleur  par  in- 
fufion de  l'eau  5  on  met  les  feuilles  dans  un 
pot ,  &  on  le  reinplit  d'eau.  On  met  enfuite 
ce  pot  fur  la  cendre  rouge  011  fur  un  feu  mo- 
dere  de  charbon  couvert  de  cendre  comme 
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on  fait  a  la  violette  pour  faire  le  drop :  on 
fe  fert  de  cette  teinture  pour  ajouter  au  firop 
que  ion  fait  pour  l'eau  d'or.  Si  au  contraire 
on  tire  la  couleur  de  ces  fleurs  par  l'infufion 
de  fefprit-de-vin  ,  on  en  remplit  une  bou- 
teiile  de  verre  fans  les  prefTer  ,  on  verfe  par- 
deftus  de  1'efprit-de-vin  ,  qui  en  tire  toute  Ja 
couleur.  Mais  comme  on  ne  trouve  pas 
roujours  des  fleurs  propres  a  faire  cette 
couleur  ,  &  que  les  liqueurs  jaunes  font 
communes  ,  fans  recourir  a  d'autres  ex- 
peHiens  donr  le  detail  feroit  infini,  le  plus 
court  &c  le  plus  fur  moyen  ,  &  qui  n'em- 
porte  pas  de.  grands  frais  ,  eft  de  fe  fervir 
du  caramel. 

Pour  bien  faire  ce  caramel  ,  prenez  du 
fucre,  que  vous  mettrez  dans  une  cuillere  a 
caramel.  Cette  cuillere  eft  une  cuillere  de  fer 
ou  de  cuivre,  qui  eft  de  la  grandeur  d'une 
cuillere  a  pot.  Vous  ferez  fondre  votre  fucre 
dans  cette  cuillere  fur  un  feu  clair  \  &  lorf- 
qu'il  commencera  a  fondre  vous  le  remuerez 
roujours  ,  de  peur  qu'une  partie  ne  fe  brule 
tandis  que  Tautre  ne  feroit  pas  encore  fondue. 
Quand  meme  tout  feroit  fondu  vous  ne 
laifferez  pas  de  continuer  a  le  remuer  juf- 
qu'a  ce  que  votre  caramel  ait  pris  couleur  : 
car  le  point  effentiel  eft  de  lui  donner  le 
jufte  degre.  Car  fi  le  caramel  n'etoit  pas 
aftez  brule  ,  vous  feriez  oblige  d'en  mettre 
beaucoup  plus  >  &  votre  couleur  n'aurok 

jamais 
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jamais  le  jufte  degre  que  vous  lui  voudriez 
donner  \  &c  s'il  etoit  trop  brule  il  ne  feroit 
propre  a  rien.  Voila  pourquoi  il  faut  abfo- 
lument  atraper  fon  veritable  point.  Prenez 
garde  ,  lorfque  votre  fucre  commence  £ 
fbndre ,  il  ell  prefque  blanc  ,  &  dans  peu 
de  terns  il  dore ,  Sc  de  nuance  en  nuance  on 
voit  naitre  tous  les  degres  de  couleur.  Des 
que  vous  vous  appercevrez  qu'il  eft  fur  le 
point  de  noircir ,  vous  y  mettrez  affez  d'eau 
pour  faire  fondre  votre  caramel ;  quand  il 
fera  fondu  vous  le  pafferez  dans  un  linge 
blanc  ,  &  quand  vos  liqueurs  feront  afTai- 
fonnees  &  pretes  a  paffer  ,  vous  en  verferez 
dans  la  liqueur  peu-a-peu  jufqu'a  ce  que 
votre  liqueur  foi t  au  point  que  vous  defirerez  ; 
vous  ferez  fur  par  ce  moyen  du  degre  de 
couleur  que  vous  voudrez  qu'elle  ait. 

Vous  pourrez  encore  ,  fi  vous  voulez  ; 
faire  cette  couleur  avant  la  liqueur ,  afin  de 
la  laiffer  repofer.  Vous  pourrez  encore  clari- 
fier  la  liqueur  ,  &  apres  y  mettre  la  couleur 
que  vous  voudrez  qu'elle  ait. 

Si  vous  voulez  qu'elle  ait  une  couleur 
plus  vive  &  plus  riche,  vous  ferez  paffer  deux 
ou  trois  pintes  de  cette  liqueur  dans  une 
chauffe ,  qui  aura  fervi  a  clarifier  de  l'efcubac  : 
&c  quand  vous  en  aurez  paffe  deux  ou  trois 
pintes  vous  le  melerez  avec  ce  qui  n'y  aura 
pas  paffe,  &  votre  liqueur  aura  une  couleur 
admirable  £  le  gout  de  l'efcubac  ne  fera  pas 
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aflez  dominant  pour  faire  tort  au  gout  de 
votre  liqueur.  C'eft  le  moyen  veritable  de 
faire  feau  dor  :  mais  pour  feau  d'abricot 
ou  pour  hs  autres  liqueurs  il  ne  faut  pas 
les  paffer  a  la  chaufle  de  fefcubac.  Cette 
pratique  comme  je  le  dis ,  n'eft  bonne  que 
pour  feau  d'or  ,  parce  que  fa  couleur  doic 
etre  plus  vive  que  les  autres. 

Cette  couleur  fert  encore  pour  une  infinite 
d'autres  liqueurs.  II  eft  eflentiel  de  la  favoir 
bien  faire  ,  &  un  Diftillateur  ne  fauroit  trop 
s'y  attacher.  Quelque  facile  quil  paroille 
de  la  bien  faire,  il  nen  faut  pas  moins  d'at- 
tention. 

Coideur  violette  *  &  le  violet  pourpre. 

Le  fecret  de  la  couleur  violette  a  coiite 
bien  des  recherches  pour  la  rendre  durable, 
Sc  Tempecher  de  depofer  :  cependant  quoi- 
qu'il  ne  foit  point  inutile  d'employer  les 
fleurs ,  fur-tout  quand  elles  ont  du  parfum  , 
le  meilleur  eft  de  fe  fervir  des  drogues  qui 
donnent  une  teinture  folide. 

Quelques-uns  emploient  le  bois  dont  on 
fe  fert  pour  cttte  teinture;  mais  cette  couleur 
eft  moins  belle ,  &  ce  bois  donne  toujours 
aux  liqueurs  un  goiit  defagreable  ;  l'ufage  en 
eft  tombe ,  &  on  a  ete  oblige  de  recourir  a 
d'autres  moyens. 

La  feule  facon  de  la  bien  faire  eft  de  fe 
fervir  de  tournefol  en  pains,  qui  font  faits 
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avec  la  femence  du  tournefol  ou  heliotro- 
pe,  &  ce  pain  etant  detrempe  donne  une 
couleur  violette  bleue  ,  qui  fait  un  tres- 
bel  efFet. 

Vous  prendrez  de  ces  pains  que  vous 
pilerezdans  un  mortier  &reduirez  en  poudre 
bien  deliee ,  vous  ferez  bouillir  de  l'eau ,  Sc 
quand  elle  bouillira  vous  y  mettrez  vos  pains 
pulverifes ;  vous  remuerez  bien  ce  melange 
&  le  verferez  dans  votre  liqueur  bien  dou- 
cement  pour  ne  pas  forcer  votre  couleur.  II 
faut  verfer  cette  teinture  avant  de  palTer 
votre  liqueur  a  la  chaufle. 

Si  vous  clarifiez  votre  liqueur  avant  qu'elle 
foit  coloree ,  vous  ferez  oblige  de  la  nltrer. 
Si  vous  la  faites  filtrer  ,  vous  laifferez  vos 
-pains  en  leur  entier  *,  vous  ies  mettrez  dans 
un  pot  ou  une  caflfetiere  avec  de  l'eau  que 
vous  ferez  bouillir  environ  une  demi-heure  3 
vos  pains  refteront  en  leur  entier  ;  leur  cou* 
leur  cependant  fe  dechargera  &  fera  facile  a 
filner,  parce  que  la  teinture  ne  fera  point 
chargee  de  parties  groffieres.  Cette  teinture 
etant  fiitree  peut  fe  mettre  dans  la  liqueur 
meme  clarifiee. 

C'eft  encore  le  meilleur  moyen  donton 
puifTe  fe  fervir  pour  donner  aux  liqueurs  le 
jufte  degre  de  couleur  qui  leur  convient  f 
&  pour  ne  pas  mettre  dans  vos  liqueurs  des 
parties  groffieres  qui  feroient  un  depot,  C'eft 
done  ail  tournefol  fur-tout  quil  faut  sVta- 
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cher  pour  cette  couieur ,  comme  a  la  drogue 
la  plus  efficace ,  &  qui  donne  une  teinture 
plus  folide. 

Obfervez  bien  de  ne  mettre  dans  votre 
liqueur  aucun  acide  de  quelque  efpece  que 
ce  foit ,  parce  qu'ii  feroit  changer  la  couieur 
fans.remede. 

Si  vous  voulez  faire  de  votre  liqueur  un 
violet  pourpre ,  vous  mettrez  avec  les  pains 
de  tournefol  un  peu  de  cochenille,  &  vous  la 
rendrez  par  ce  moyen  audi  belle  que  vous  le 
youdrez, 

Vous  pourrez  encore  faire  une  teinture  de 
tournefbl  &c  une  de  cochenille  feparees ;  &c 
quand  vous  colorerez  votre  liqueur  vous 
ferez  maitre  de  lui  donner  plus  ou  moins  de 
fond  a  votre  fantaifie  ,  &c  vous  ferez  moins 
fujet  a  vous  tromper.  Cette  couieur  eft  la 
plus  difficile  a  atraper  de  toutes  :  mais 
quand  on  obfervera  bien  ce  que  nous  venons 
de  dire  ,  on  peut  s'affurer  qu  elle  fera  belle 
&  qu'elle  tiendra  bien,  quoique  naturelle-: 
ment  elle  foit  fort  cafuellcGeft  pourquoi ;" 
]e  previens  encore  mes  Le&eurs  de  fe  bien 
garder  d'y  meler  des  acides. 

Obfervez  dans  toutes  les  couleurs.ce  que 
nous  difons  dans  le  prefent  Chapitre.  Les 
marchandifes  dependent  fbuvent  du  coup 
d'oeil  comme  de  la  bonte ;  le  brillant  eft  m 
moins  un  prejuge  favorable. 
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Couleur  bleue ,  Sr  teiiitures  aux  fleurs. 

Je  reunis  ces  deux  points  en  un  meme  J 
parce  que  cette  derniere  ne  s'extrait  que  par 
infufion  des  fleurs. 

Nous  avons  prevenu  nos  Le&eurs  dans 
les  articles  precedens ,  que  la  couleur  qu'on 
tiroit  des  fleurs  netoit  jamais  folide;  mais 
il  eft  neceflaire  de  s'en  fervir  dans  plufieurs 
circonftances ,  fur-tout  dans  le  cas  011  Ton 
voudroit  donner  aux  liqueurs  la  couleut 
bleue.  Cette  eouleur  n'eft  pas  commune,  &C 
quand  on  la  veut  faire  il  faut  neceffairement 
fe  fervir  de  finfufion  de  fleur  >  parce  qu  oft 
ii'a  pas  encore  tente  de  la  faire  avec  des 
drogues  dont  on  ne  connoit  pas  les  vertus 
ou.le  danger. 

Si  vous  voulez  faire  une  teinture  bleue  j 
vous  pourrez  vous  fervir  des  fleurs  de  cette 
couleur  j  il  les  faut  prendre  fans  odeur  de  la 
meilleure  couleur  qu  il  fera  poflible  ,  d'un 
tiflu  delie.  Je  n'en  nomme  aucune ,  parce 
qu'en  les  choififfant  comme  je  dis ,  on  pourra 
s'en  fervir. 

On  peut  employer  avec  fucces  pour  faire 
une  couleur  bleue  celefte  ,  la  jacinte  ou 
hyacinte. 

Cette  fleur ,  outre  le  bleu  qu  on  en  peut 
extraire,  a  une  tres-bonne  odeur  ,  qui  donne 
aux  liqueurs  un  parfum  tres-agreable.  On 
fe  fert  aufli  du  bluet.  Cette  fleur  eft  tres- 
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commune 3  on  en  trouve  une  grande  quantite 
^ans  les  bleds. 

Les  Diftillateurs  en  expriment  la  teinture. 
On  en  peut  diftilier  des  eaux  qu'on  pretend 
<etre  un  fpecifique  excellent  pour  le  mal  des 
yeux.  Je  connois  de  cetce  eau  une  propriete 
admirable,  qui  eft  celle  de  blanchJr  la  peau 
&  d'enlever  ks  taches  du  vifage  ,  fur- tout 
les  roufleurs  que  le  grand  air  8c  le  foleil 
donnent  aux  teints  delicats :  ce  font  les  fleurs 
de  cette  forte  dont  on  peut  extraire  la  cou- 
Jeur  bleue  ;  elle  n'eft  pas  d'un  grand  ufage , 
cependant  elle  aide  a  la  variete  &  a  lagre- 
ment  dans  un  magafin  de  Diilillareur. 

Pour  extraire  les  teintures  de  fleurs ,  il  faut 
detacher  Iqs  feuilles  colorees ,  &  les  mettre 
dans  un  vafe ,  dans  lequel  vous  verferez  de 
jTeau  que  vous  mettrez  fur  la  cendre  rouge 
ou  fur  un  feu  modere.  Cette  infufion  extrait 
promptement  la  couleur  >  &  ne  laifle  aux 
fleurs ,  quelles  qu'elles  foient ,  qu'une  certaine 
tlancheur  terne  :  on  la  peut  faire  encore 
cette  infufion  a  l'efprit ;  mais  foperation  eft 
beaucoup  plus  longue.  Ne  faites  jamais 
diftiller  les  fleurs ,  fi  vous  voulez  en  extraire 
la  teinture ,  parce  que  ce  qui  fort  de  l'alam- 
bic  eft  toujours  blanc.  Vous  pourrez  voir 
fur  les  infufions  l'eau  d'ceillet  ,  le  ratafia 
d'ceillet ,  le  firop  de  violette ,  la  giroflee ,  le 
fafran  &  autres  ,  tout  ce  qui  pourra  avoir  du 
xapport  au  prefent  fujet. 
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Tous  ces  articles  vous  inftruirontt  aflezfur 
le  point  des  teintures  aux  fleurs :  je  renvoie 
done  mes  Le&eurs  aux  articles  indiques. 


CHAPITRE    XXXI. 

Des  Flames  aromatiques ,  &  en  premier 
lieu ,  de  la  Lavande. 

JLi  A  Lavande  eft  une  plante  d'odeur  forte , 
8c  qui  conferve  tres-long-tems  fon  odeur , 
meme  quand  fes  feuilles  &c  fes  tiges  font 
entierement  deffechees.  Ses  fleurs  font  d'un 
beau  gris-de-lin  ,  e'eft-a-dire  ,  dune  couleur 
melangee  de  bleu  &  de  rouge  3  difpofees  en 
epis ,  aux  fommites  de  fes  branches.  On 
met  cette  plante  dans  la  premiere  clafTe  des 
plantes  aromatiques  ou  aromatiques  vege- 
taux.  L'odeur ,  quoique  forte ,  ne  laiffe  pas 
d'etre  fort  agreable,  &  vaut  infiniment  mieux 
que  celle  de  l'afpic ,  qui  eft  une  efpece  de 
lavande  dont  nous  parlerons  plus  bas.  On 
.en  diftille  une  eau  dun  ufage  fort  etendu , 
&  meme  plus  etendu  que  d'aucun  autre ,  a 
Feau  de  melifle  pres ,  qui  meme  n'eft  pas  fi 
commune :  el!e  eft  deterfive,  &  fert  beaucoup 
a  la  proprete  du  corps.  On  en  tire  la  quin- 
teffence  qui  fert  a  faire  de  feau  ,  quand  la 

Flante  n'exifte  plus.  Nous  allons  parler  de 
eau  &  de  la  quinteflence  dans  ce  Chapitre, 
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Nous  ne  ferons  pas  deux  Chapitres  de  la 
iavande  &  de  l'afpic ;  &  comme  on  tire  de 
Tun  &  l'autre  de  ces  vegetaux  aromatiques , 
des  eaux  d'odeurs  &  des  quinteffences ;  qu'ils 
fe  reffemblent  affez  ,  &  que  ce  que  nous 
dirons  de  la  facon  de  faire  Teau  &  la  quin- 
teffe^ce  de  Iavande  eft  precifement  la  meme 
chofe  que  la  fa$on  d'employer  l'afpic  j  nous 
allons  joindre  cette  derniere  plante  au  prefent 
Chapitre  3  pour  ne  point  multiplier  les  divi-; 
iions  &  les  titres  dans  ce  Traite  ;  ce  qui 
ne  feroit  que  fallonger  fans  rien  apprendre 
de  plus. 

L'afpic  eft  une  plante  qui  reffemble  beau- 
coup  a  la  Iavande  j  fa  fleur  eft  bleue  >  d'une 
odeur  &  d'un  gout  fort ,  &  nait  aux  fommi- 
tes  de  fes  branches  j  il  fleurit  en  juin  &C 
;juillet  j  on  en  diftille  affez  peu  :  cependant 
on  en  tire  une  huile  qui  a  de  grandes  vertus; 

L'afpic  fe  diftingue  de  la  Iavande  facile- 
xnent  t  parce  que  fes  tiges  d'abord  font  beau- 
coup  moins  hautes,  que  fon  odeur  eft  plus 
forte  &  plus  defagreable  \  cependant  beau- 
coup  de  Diftillateurs  s'y  trompent  >  &c  alte- 
xent  leurs  marchandifes  en  diftillant ;  &  on 
rifque  encore  plus  quand  on  fe  fert  de  la 
quinteffence  de  Iavande,  ou  il  y  a  de  l'afpic; 
pour  faire  de  1'eau  de  Iavande  redlifiee ;  car 
on  diftingue  facilement  les  deux  odeurs ,  & 
ceile  de  fafpic  gate  ia  premiere  >  comme 
nous  l'avons  dit  ci-deftus, 
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Pour  faire  l'eau  de  Lavande. 

Tous  les  Diftillateurs  doivent  beaucoup 
s'attacher  a  cette  partie  qui  en  fait  une 
considerable  de  leur  commerce.  La  lavande, 
comme  nous  favons  dit ,  eft  de  routes  les 
plantes  aromatiques  la  plus  a  la  mode  &c  de 
plus  grand  ufage. 

Pour  faire  1'eau  de  lavande  ,  on  emploie 
ou  la  fleur  de  la  plante ,  ou  la  quinteffence 
de  la  fleur. 

Si  vous  employez  la  plante  ,  vous  en 
prendrez  les  fommites  ou  epis  bien  fleuris, 
que  vous  cueiilerez  dans  le  fort  de  la  faifon  3 
dans  un  terns  chaud ,  un  peu  avant  ou  imme- 
diatement  apres  le  lever  du  foleil :  vous  de- 
tacherez  hs  feuilles  des  epis  &  de  leurs 
calices ,  &  vous  les  mettrez  dans  l'alambic 
pour  les  diftiller ,  foit  a  l'eau  ou  a  Tefprit, 
L'eau  fimple  de  lavande  eft  dun  tres-petit 
ufage  ;  &  je  ne  fais  point  d'autres  chofes  oik 
on  i'emploie  que  pour  les  favonettes ;  pour 
les  autres ,  elles  ne  me  font  pas  extremement 
connues.  Si  vous  faites  de  feau  fimple  de 
lavande  ,  vous  la  ferez  diftiller  a  un  feu  un 
peu  vif ,  parce  que  rien  n'etant  fpiritueux 
dans  ces  matieres  5  ou  tres-peu,  &  l'eau 
d'ailleurs  ne  l'etant  point ,  votre  operation 
feroit  infru&ueufe ,  ou  tout  au  moins  tres- 
longue  fans  cette  methode. 

$i  vous  diftillez  la  lavande  aux  efprits  ; 
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vous  mettrez  ,  comme  ci-  deifus  >  vos  fleurs 
epluchees  dans  falambic  avec  de  t'eau  &  de 
i'eau-de-vie.  II  eft  abfolument  neceffaire 
de  mettre  de  1'eau  dans  f  alambic  pour  cette 
diftillation  &  plufieurs  aurres  de  ce  genre , 
de  peur  que  les  matieres  ne  briilent  au  fond 
de  la  cucurbite. 

Si  vous  vous  fervez  de  la  quinteffence  de 
lavande.,  il  faut  choiiir  celle  d'ltaJie,  ou  de 
tanguedoc  &  de  Provence  j  ce  font  les 
meilleures.  Ces  quinteffences  ont  le  parfum 
le  plus  odorant  &  le  plus  delicat ,  deux  qua- 
lites  effentielles ,  &  font  fort  au-deffus  des 
autres  :  un  peu  d'habicude  vous  les  fera  faci- 
lement  diftinguer  de  routes  les  autres.  On 
peut  tirer  de  la  quinteflence  de  la  lavande 
de  Paris  >  mais  elle  rend  d'abord  moins  que 
celle  des  pays  ci-deffus ;  &  comme  fouvent 
il  arrive  qu'on  ne  trouve  pas  a  fa  fantaifie 
des  quinteffences  d'ltalie  3  il  ne  faut  pas 
qu'un  DiftilJateur  ignore  la  facon  de  faire 
de  la  quinteflence  de  la  lavande.  Audi  nous 
dirons  ci-apres  la  facon  de  la  faire,  &  en 
fuivant  l'ordre  de  nos  Chapitres  y  celle  de 
faire  la  quinteffence  de  tous  les  autres  vege- 
taux  aromatiques. 

Vous  choifirez  done  pour  votre  eau  de 
lavande  la  quinteffence  d'ltalie  ,  autant  qu'il 
vous  fera  poffible,  parce  qu'elle  eft  encore 
fuperieure  a  celle  de  Languedoc  &  de  Pro- 
vence, lifaut  obferver  3  pour  les  quinteffences 
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de  lavande  cTItaiie  ,  de  Languedoc  &  de 
Provence ,  qu'elles  font  bonnes  a  employer 
pour  faire  feau  auffi-tot  qu'elles  font  f aires, 
&c  qu'il  y  a  des  annees  011  celles  de  Langue- 
doc &  de  Provence  font  fuperieures  a  celie 
meme  d'ltalie.  On  ne  doit  pas  les  employee 
paffe  trois  ans ,  parce  que ,  apres  ce  terns  , 
elles  ont  un  gout  huileux  qui  gate  abfolu- 
ment  1-e  parfum  ;  e'eft  fur  quoi  il  faut  faire 
une  extreme  attention.  Ainfi  je  ne  borne  pas 
le  choix  des  Diftillateurs  a  la  feule  quintef- 
fence  d'ltalie  :  celles  de  Languedoc  &c  de 
la  Provence  dans  certaines  annees  3  Jui  font 
fuperieures  }  &  d'ailleurs  ,  la  facon  du  fa- 
bricant  contribue  beaucoup  a  lui  donner  la 
quality. 

Quelque  peu  d'ufage  qu'on  fade  de  la 
lavande  de  Paris  ,  pour  la  quinteffence  , 
elle  n'eft  point  a  meprifer.  On  peut  s'ea 
fervir  pour  l'eau  de  lavande  fimple  3  pout 
feau -de -vie  de  lavande  ,  &c  peut-etre  on 
11'en  emploie  guere  d'autre.  Pour  la  quin- 
teffence qu'on  en  fait ,  il  eft  d'experience 
que  la  quinteffence  qu'on  extrait  de  la  la- 
vande de  Paris  eft  fuperieure ,  apres  tiois  ans  , 
a  toutes  celles  d'ltalie ,  de  Provence  &  de 
Languedoc  :  la  raifon  >  a  mon  avis  ,  en  eft 
que ,  dans  la  lavande  d'ltalie  &  des  rro- 
vinces  ci-deffus ,  les  fels  font  plus  developpes 
que  dans  celle  de  Paris  *,  &  par  rapport  au 
gout  huileux  quelles  contra&ent  au  bout  de 
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trois  ans ,  cela  vient  aufti  de  ce  que  les  efprits 
de  feau- de- vie  confomment  ceux  de  la 
lavande ;  ail  lieu  que  pour  la  quinteffence 
de  la  lavande  de  Paris ,  les  efprits  de  f  eau- 
de-vie  developpent  ceux  de  la  lavande ,  aufll 
faur-il  a  cetce  quinteffence  trois  ans  pour 
etre  a  fon  point  de  perfection. 

Ce  long  efpace  ,  pour  perfecftionner  la 
quinteffence  de  la  lavande  de  Paris  6  fait 
que  je  ne  confeille  a  perfonne  de  s'en  fervir. 
Pour  feau  de  lavande  fimple ,  vous  pourrez 
vous  fervir  de  la  lavande  de  Paris.  Une 
obfervation  a  faire,  c'eft  que  fi  le  DiftiJlateur 
fe  trompe,  ceux  qui  achetent  ne  s'y  tron>pent 
pas,  lis  ont  pour  verifier  la  qualite  de  feau 
de  lavande  ,  cette  preuve  qui  n'eft  point 
equivoque. 

Pour  eprouver  feau  de  lavande  fpiritueufe ; 
on  en  verfe  un  peu  dans  un  verre  d'eau  •>  elle 
blanchit  comme  le  lait,  fi  elle  eft  faiteavec 
les  quinteffences  etrangeres3ou  celle  de  Paris 
qui  foit  a  fa  perfection  :  mais  fi  elle  eft  faite 
avec  la  quinteffence  de  Paris  qui  foitfraiche, 
elle  blanchira  d'abord  ,  mais  enfuite  elle 
change  en  un  blanc  rougeatre,  &  comme 
tout  le  monde  fait  cette  preuve ,  perfonne 
if  jr  eft  trompe  quand  il  la  fait  :  raifon  qui 
doit  engager  a  n'employer  que  la  quintef- 
fence  de  lavande  etrangere, 

On  fait  de  l'eau  de  lavande  a  feau  fimple; 
aux  efprits  fimples,  aux  efprits  xe&ifies,  Vous. 
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vous  conaporterez  pour  toutes  ces  diftilla- 
tions  y  felon  les  recettes  que  je  vais  donner 
de  chacune. 

Recette  pour  quatre  pintes  d'eau  de  Lavande 
en  efprit  Jimple. 

Vous  mettrez  dans  l'alambic  cinq  pintes 
&  chopine  d'eau-de-vie,  &  deux  onces  de 
quinteuence  de  lavande  fans  eau  j  de  cette 
fa$on  vous  pourrez  la  donner  a  meilleur 
compte. 

Mais ,  fi  vous  favez  avoir  le  debit  ^  &  le 
profit  honnete  de  meilleure  marchandife  en 
ce  genre  5  vous  mettrez  trois  onces  &  demie  } 
ou  quatre  onces  de  qtfintefTence  y  &  vous  la 
diftillerez  fur  un  feu  ordinaire  *,  &  vous 
prendrez  garde  fur- tout  de  n'y  tirer  point  de 
flegmes  ,  ce  qui  diminueroit  beaucoup  du 
prix  de  vos  marchandifes.    » 

Si  vous  employez  la  plante ,  vous  oterez  1 
comme  nous  avons  dit  ci-deffus,  la  fleur  de 
l'epi  j  &  vous  mettrez  une  livre  de  fleursdans 
l'alambic  :  au  lieu  de  la  quinteffence ,  vous 
ajouterez  a  l'eau-de-vie  portee  par  la  recestte 
precedente  ,  trois  chopines  d'eau. 

Pour  quatre  pintes  d } eau-de-vie  de  Lavande  I 
en  efprlts  reftifies. 

Vous  tirerez  les  efprits  de  fept  pintes 
d'eau -de -vie  feulement,  &  vous  remettrez 
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ces  efprits  dans  lalambic, avec  quatre  onces 

dequinteffence,  pour  Jes  re&ifier. 

Si  vous  vous  fervez  de  la  plante,  vous 
mectrez  une  demi  -  livre  de  fleurs  dans  Ta- 
lambic  ,  avec  de  l'eau-de-vie ,  en  la  meme 
quantite  que  defTus ,  pour  en  tirer  les  efprits 
fimples ,  avec  une  chopine  d'eau  pour  em- 
pecher  que  les  recetres  ne  brulent  au  fond 
<de  la  cuciirbire  :  vous  en  mettrez  enfuite  , 
quand  celle-la  fera  tiree  ,  une  autre  demi- 
livre  dans  lalambic ,  avec  les  efprits  diftilles , 
pour  l^s  re&ifier  fans  eau.  II  faut  tout  au 
moins  pour  rectifier  fe  fervir  de  bain  marie. 

Reeette  pour  quatre  pintes  d'eau    de 
Lavande  fimple. 

Vous  mettrez  dans  l'alambic  une  livre  de 
fleurs  de  lavande  >  &c  fix  pintes  d'eau  ,  pour 
en  tirer  quatre  pintes. 

Prenez  garde  que  la  lavande  ne  s'attache 
au  fond  de  la  cucurbite.  II  eft  a  propos  , 
quand  on  diftille  ia  plante  >  de  fe  fervir  a 
cet  effet  du  bain-marie ;  ou  fi  Ton  ne  fe  fert 
pas  de  cette  facon  de  diftiller  ,  il  faut  au 
moins  avoir  une  grande  attention  au  degre  du 
feu  ,  de  peur  que  les  matieres  ne  s'attachent 
&  ne  brulent. 

On  fait  audi  de  l'eau  de  lavande  rouge , 
cu  Tinfufion  de  lavande ;  cette  infufion  eft 
du  reflbrt  de  tout  le  monde,  parce  qu'il  ne 
faut  point  d'alambic  pour  cette  operation ; 
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c'eft  de  l'eau-de-vie  tout  (implement ,  qu'on 
met  fur  des  fleurs  de  lavande  >  a  difcretion. 

Quint  ejfence  de  Lavande,  &  autres  vegetaux 
aromatiques* 

La  quinteffence  eft  la  pierre  de  touche 
de  la  fcience  du  Diftillateur  ;  &  ce  feroit 
manquer  a  nos  Lecfteurs  dans  le  point  effen- 
tiel ,  que  de  ne  pas  leur  enfeigner  la  facon 
de  la  faire. 

II  fe  peut  faire  qu'un  Diftillateur  fe  trouve 
en  des  lieux3  ou  il  ne  puiffe  avoir  des  quin- 
tessences de  lavande ,  ou  autres  plantes  aroma- 
tiques  s  il  eft  embarraffe ,  s'il  ne  fait  pas 
extraire  les  quintefTences  des  matieres  qu'il 
peut  trouver  fous  mains.  Peu  de  Diftillateurs 
poffedent  cette  fcience ;  a  Paris  fur- tout ,  ou 
Ion  n'eft  pas  dans  cet  ufage.  Mon  travail 
m'a  acquis  quelques  connoiffances  en  cette 
partie;  &  ce  que  je  puis  en  avoir  re  fera 
point  un  myftere  :  je  me  ferai  toujours  pJaifir 
de  communiquer  mes  lumieres.  C'eft  le 
public  qui  nous  fait  ce  que  nous  fommes ; 
c'eft  au  public  que  nous  nous  devons  ;  c'eft 
enfin  pour  fon  urilite  que  je  travaille  & 
que  j'ecris. 

En  parlant  de  la  lavande ,  ou  de  la  quin- 
teffence de  cette  plante  ,  nous  dirons  tout  ce 
qu'il  faut  pour  faire  les  quinteffences  des 
autres  aromatiques  vegetaux ,  parce  que  la 
laifon  eft  la  meme,  &  la  fa$on  d'en  tirer 
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les  quinteffences  femblable  acelle  dont  on 
tire  celle  de  la  lavande ;  telles  font  celles 
d'afpic  y  de  la  mirthe ,  du  rhym  >  de  la  mar- 
jolaine  .,  de  la  melifle  >  &  autres  plantes 
odoriferantes  &  aromatiques. 

Pour  tirer  les  quinteflences  de  chacunede 
ces  plantes  en  particulier  3  vous  prendrez  ces 
plantes  nouvellement  cueiilies^  &  fi  vous  les 
takes  pour  des  remedes,  voici  la  facon  de  les 
employer. 

Vous  depouillerez  les  branches  de  ces 
plantes ,  fraichement  cueillies ,  dans  un  terns 
chaud ,  avant  ou  an  lever  du  foleil  >  &  quand 
ces  branches  auront  ete  depouillees  de  leurs 
feuilles  ou  fleurs  ,  vous  etendrez  lefdites 
feuilles  ou  fleurs  fur  un  linge  Wane,  pendant 
vingt-quatre  heures  a  l'ombre,  &c  au  bout 
de  ce  terns  vous  les  pilerez  /implement  pour 
les  froiffer  :  vous  les  mettrez  enfuite  dans 
Talambic ,  avec  de  feau  chaude,  a  foufFrk 
le  doigt ,  &  vous  mettrez  votre  alambic  fus 
un  feu  bien  couvert ,  ou  fur  la  cendre  rouge  y 
pendant  cinq  ou  fix  heures  5  fans  chapiteau  ; 
mais  cependant  couvert  de  facon  que  rien  ne 
puiffe  tranipirer  &  s'evaporer  :  apres  ce  terns 
de  digeftion  ,  ou  preparation  ,  vous  decou- 
vrirez  votre  alambic  y  auquel  vous  adapterez 
promptement  fon  chapiteau  ,  dont  vous 
lutterez  les  jointures  avec  beaucoup  d'atten- 
tion  ;  &  tout  de  fuite  les  ferez  diftiller.  Vous 
tirerez  d'aboxd  la  moicie  de  l'eau  que  vous 
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aurez  mife  dans  votre  alambic ;  car  il  faut 
y  en  metcre  ,  &c  vous  rerirerez  ie  recipient  -> 
vous  verrez  furnager  f  huile  ou  quinteffence 
fur  cetre  eau  :  vous  la  feparerez  comme  on 
fait  le  neroly  d'avec  l'eau  de  fleurs  d'orange  •, 
&  quand  vous  aurez  retire  cette  huile  ,  ou 
quinteffence,  vous  remettrez  feau  diftillee 
dans  la  cucurbite  avec  de  nouvelles  fleurs  & 
feuilles  preparees,  &  la  diftillerez  de  meme,1 
jufqu'a  ce  qu'il  ne  vienne  plus  de  quintef- 
fence  dans  le  recipient :  vous  continuerez  de 
meme  jufqu'a  ce  que  vous  n'ayez  plus  de 
lavande  pour  garnir  votre  alambic. 

Les  meilleurs  alambics ,  pour  ces  fortes 
"VToperations ,  font  l'alambic  au  bain-marie 
&  celui  au  bain  de  vapeurs  ;  on  peut  cepen- 
dant  ,  &  c'eft  la  fagon  la  plus  ordinaire  ; 
diftiller  les  recettes  a  feu  nud. 

Mais  ,  fi  vous  vous  propofez  de  faire 
des  quinteffences  pour  fodorat  ,  ou  pour 
faire  des  eaux  a  laver  le  corps ,  comme  feau 
de  lavande ,  feau  de  romarin  ,  ou  eau  de 
la  Reine  d'Hongrie  ,  vous  pouvez  alors 
vous  fervir  du  nitre  ou  falpetre ,  ou  du  fel 
commun  ,  afin  de  tirer  davantage  de  quin-s 
teffence. 

Recette  pour  faire  les  quintejfences  des 
aromatiques  vegetaux* 

Vous  emploierez  quatre  livres  de  fleurs; 
du  de  feuilles  dt^s  aromatiques ,  que  vous. 
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diftillerez ,  &  dont  vous  voudrez  tirer  les 
quinteflences,  &  emploierez  fix  pintes  d'eau. 
Si  vous  employez  le  fel  pour  faire  fermenter 
vos  plantes,  vous  rnetcrez  qxiatre  onces  de 
nitre ,  ou  falpetre  ,  ou  une  demi  -  livre  de 
fel  ordinaire  :  il  ne  faut  employer  que  fun 
ou  fautre  de  ces  deux  fels. 


C  HAP  IT  RE    XXXII. 
De  la  Marjolaine. 

JLjA  marjolaine  eft  une  plante  dont  il  y 
a  plufieurs  efpeces  >  mais  je  ne  parlerai  ici 
que  de  ctlle  dont  on  fe  fert  le  plus  com- 
munement. 

L'odeur  de  cette  plante  eft  forte,  aroma- 
tique ,  &  d'un  gout  acre  &  un  peu  amer  :  fes 
fleurs  naifTent  en  fes  fommites  >  ramaffees  en 
maniere  d'epis  ou  de  teres ,  plus  courtes  & 
plus  rondes  que  celles  de  f  origan  ,  compo- 
iees  de  quatre  rangs  de  feuilles  pofees  par 
ecailles.  Elle  eft  bonne  dans  les  maladies  du 
cerveau  &  de  feftomac. 

Cette  plante  fe  trouve  chez  tous  les  Her- 
boriftes  >  fufage  en  eft  fort  etendu :  les  Bour- 
geois en  melent  dans  leurs  infufions  de  la- 
vande  :  on  s'en  fert  pour  le  pot-pourri ;  on 
en  fait  entrer  la  quinteflence  dans  certains 
jemedes   &  dans  certaines  pommades  de 
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fantailie ,  pour  ceux  qui  aiment  les  odeurs 
aromatiques.  II  eft  meme  etonnant ,  qu'at- 
tendu  le  gout  des  odeurs  qui  a  regne  fi  longr 
terns  ,  &  qui  reprend  fi  bien  dans  ce  tems-ci , 
ceile  faite  avec  cetce  planre  n'ait  pas  monte  a 
un  plus  haut  degre  de  perfection. 

Le  Diftiilareur  peuc  Temployer  avec  autant 
d'agrement  que  d'utilite. 

On  en  tire  de  Teau  fimple  „  de  i'eau  fpiri- 
tueufe  y  de  la  quinteffence  ,  comme  nous 
alions  dire. 

On  en  tire  la  quintefience  comme  de  tous 
les  aromatiques  vegetaux  ,  &  comme  nous 
avons  dit  au  Chapitre  de  la  lavande. 

On  en  tire  de  l'eau  fimple,  comme  j'ai 
dit  dans  le  meme  Chapitre ,  pour  f eau  de 
lavande  fimple. 

Et  pour  en  tirer  l'efprit,  vous  ferez  comme 
nous  alions  dire : 

Prenez  de  la  marjolaine  fraichement 
cueillie  :  obfervez  que  ce  foit  dans  le  fort 
de  la  chaleur,  avant  ou  auffi-tot  que  le 
foleil  fera  leve  ,  pour  qu'elle  ait  toute  fa 
verm ,  &  que  la  trop  grande  chaleur  n'en 
ait  pas  diffipe  une  partie.  Depouillez  Jes 
branches  de  leurs  feuilles  &  de  leurs  boutons ; 
fi  la  fleur  yeft,  ce  fera  encore  le  mieux  : 
mettez  ces  feuilles,  boutons  &  fleurs,  s'il  y 
en  a  ,  dans  votre  alambic  ,  avec  de  feau- 
de-vie  Sc  un  peu  d'eau  ,  fi  vous  diftillez 
a  feu  nud  j  mais  fi  vous  diftillez  au  baia- 
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marie  ,  ou  au  bain  de  vapeurs  ;  ou  au 
fable  ,  vous  pourrez  n'y  pas  mettre  d'eau  s 
parce  que  vos  recettes  ne  briileront  point , 
ni  ne  s'attacheront  pas  au  fond  de  vorre 
alambic  :  ne  tirez  pas  de  flegme.  Pour  la 
diftiller  a  feu  nud  y  il  faut  le  degre  de  feu 
ordinaire. 

Recette  pour  Veau  de  Marjolaine  Jimple. 

Vous  mettrez  dans  l'alambic  fix  pintes 
d'eau- de  vie  ,  deux  livres  de  marjolaine,  &C 
une  pinre  d'eau,  fi  vous  la  diftillez  a  feu  nud ; 
fi  vous  diftillez  au  bain-marie ,  ou  au  bain  de 
vapeurs,  vous  pourrez  retrancher  une  partie 
de  l'eau. 

Recette  pour  Veau  de  Marjolaine  reElifieei 

Mettez  dans  l'alambic  fix  pintes  d'eau- 
de-vie  ,  &  deux  livres  de  marjolaine  i 
tirez -en  les  efprits  &  les  remertez  dans 
l'alambic  ,  avec  une  demi-livre  de  marjo- 
laine ,  pour  les  reftifier  ;  8c  la  meilleure 
facon  de  hs  rectifier  ,  c'eft  de  fe  fervir  3 
pour  certe  rectification  j  de  l'alambic  au 
bain-marie. 
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CHAPITRE    XXXIII. 

De  la  Melffi, 

JLiA  melifFe  eft  une  plante  aromatique  J 
dont  les  flours  font  petites ,  blanches ,  ou 
dun  rouge  pale.  Cetce  plante  eft  cordiale , 
cephalique  ,  rappelle  les  efprits  dans  les 
evanouifTemens.  On  en  fait  des  eaux  fimples , 
des  eaux  fpiritueufes  *,  &  entrautres ,  elle  eft 
extremement  connue  fous  le  titre  d'eau  des 
Carmes. 

Pour  faire  f  eau  de  meliffe  fi  vantee ,  & 
qui  merite  en  effet  les  eloges  qu'on  lui  pro- 
digue,  on  prend  de  la  meliffe  nouvellement 
cueillie  fur  la  fin  du  printems,  ou  au  com- 
mencement de  fete.  II  faut  obferver  que, 
pour  que  cette  plante  ait  toujours  fa  vertu , 
il  ne  faut  la  cueiliir  que  dans  un  terns  chaud; 
&  s'il  fe  peut  ,  qui!  n'ait  pas  plu  depuis 
quelques  jours  :  il  faut  la  cueiliir  encore 
avant  lje  lever  du  foleil ,  ou  tout  au  plus  une 
demi-heure  apres  le  foleil  leve ,  afin  qu'elle 
ait  toute  la  vertu  que  fair  &  la  fraicheur  de 
la  nuit  iaiffent  aux  plantes  >  &  que  la  chaleux 
n'ait  rien  diminue  de  (a  force. 

Cette  eau  fut  a  fon  commencement  ap- 
pellee eau  de  citronelle.  Les  Carmes  De-: 
ehauffes  de  Pajris ,  ou  quelque  Diftillateux 
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d'entr'eux  raifonna  cette  recette  ,  &  l'ar- 
rangea  de  facon  qu'elle  eut  des-lors  la 
vogue  prodigieufe  qu'elle  a  encore.  Ce 
Diftillateur  y  mela  des  epices  qui  ,  par 
elles  -  memes ,  fans  la  melifle  ,  font  extre- 
mement  cordiales  ,  &  qui  ont  des  vertus 
connues. 

On  y  met  des  quatre  epices  en  tres- 
raifonnable  quantite ,  &  de  la  coriandre  , 
graine  cordiale  ,  &  tres- bonne  pour  les 
maladies  occafionnees  par  les  vents.  II  faut 
faire  attention  de  choifir  les  epices  &  la 
graine  de  coriandre  de  la  meilleure  qualite 
qu  il  fera  poflible  :  cela  fait ,  vous  couperez 
des  zeftes  de  citron  avec  beaucoup  de  pre- 
cautions :  vous  pilerez  les  epices  &  la  graine 
de  coriandre  avec  les  feuilles  de  melifle  , 
qu'il  faut  piller  auffi  ,  mais  a  part  :  vous 
mettrez  enfuite  toute  cette  recette  dans  la 
cucurbite  de  votre  alambic  ,  avec  du  vin 
blanc  &c  de  feau-de-vie;  vous  diftillerez 
enfuite  cette  recette  au  bain-marie  a  tres- 
petit  feu  ,  de  forte  que  vos  efprits  ne  tombent 
que  goute  a  goute  dans  le  recipient,  &  non 
pas  a  la  file  &  continuement  comme  dans 
routes  les  autres  diftillations  :  fur- tout 
obfervez  bien  de  ne  point  tirer  de  flegme  y 
car  il  faut,  pour  cette  eau,  que  vos  efprits 
fortent  purs  &  paroifient  auffi  brillants  que 
fi  c'etoit  des  efprits  redifies. 

La  longueur  du  terns  que  falambic  refle 
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for  le  feu,  la  longueur  de  la  diftillation  elle- 
meme  ,  ou  les  efprits  ne  diftillent  que 
gouce  a  goute ,  donnent  aflez  de  terns  aux 
efprits  des  epices  pour  fe  developper ,  &  fait 
que  les  efprits  de  la  meliffe  en  entrainenc 
iiiffifamment. 

Recette  pour  environ  quatre  pintes  d'eau 
de  Melitfe. 

Vous  mettrez  dans  votre  alambic  cinq 
pinres  &  chopine  d'eau-de-vie,  cinq  pintes 
6c  chopine  de  vin  blanc ,  un  quarteron  de 
mufcade ,  un  quarteron  de  macis ,  une  once 
de  canelle  ,  deux  onces  de  clous  de  girofle, 
quatre  onces  de  coriandre,  les  zeftes  dedouze 
beaux  citrons ,  &  vingt-quatre  poignees  de 
feuilles  de  melifle. 

Si  votre  alambic  eft  trop  petit  pour  con- 
tenir  toute  cette  recette  3  vous  la  partagerez 
pour  n'en  diftiller  que  la  moitie  d'abord;  &C 
enfuite  vous  diftillerez  le  refte  pour  faire  la 
quantite  d'eau  de  melifle  portee  par  la  re- 
cette ,  &  vous  diminuerez  la  recette  ,  ou 
Taugmenterez  y  toujours  par  proportion  fur 
la  quantite  que  je  viens  de  ftatuer ,  fi  vous 
en  voulez  faire  plus  ou  moins. 
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CHAPITRE    XXXIV. 
J)u  Romarin. 

X-jE  romarin  eft  tin  arbriffeau  aromatique^ 
d'une  odeur  fort  agreable  ;  fes  fleurs  font 
melees  parmi  les  feuilles ,  &c  font  une  ef- 
pece  de  tuyau  decoupe  en  gueule  3  de  cou- 
leur  bleu-pale ,  tirant  fur  le  blanc. 

On  tire  de  cette  plante  des  eaux  fimples; 
des  eflences  \  &  c'eft  fur-tout  du  romarin 
que  fe  fait  l'eau  fi  renommee  de  la  Reine  de 
Hongrie  ,  dont  nous  allons  parler.  Cette 
plante  rient  un  des  premiers  rangs  parmi 
les  aromatiques  vegetaux  qu'emploient  or- 
dinairement  les  Diftillateurs. 

Eau  de  la  Reine  d'Hongrie. 

L'eau  de  la  Reine  d'Hongrie  eft  la  pre- 
miere eau  d'odeur  qui  ait  paru  \  elle  nous 
vient  d'Allemagne.  Cette  eau  ne  fut  d'abord 
ouune  infufion  ;  enfin  on  fa  diftillee  a 
Montpellier  avec  beaucoup  de  fucces. 

La  bafe  de  cette  eau  eft  le  romarin.  Cette 
plante  eft  fort  commune  >  mais  la  meil- 
leure  eau  de  cette  efpece  nous  vient  de 
Montpellier  ,  parce  que  dans  ce  pays  3c 
dans  la  Provence ,  les  vegetaux  aromati- 
ques y  font  beaucoup  plus  odorans  >  a  caufe 
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de  la  chaleur  du  climat  :  ils  le  font  encore 
plus  en  Provence  qua  Montpellier  j  mais 
le  voifinage  de  cette  Ville  &c  de  la  Pro- 
vence ,  fait  que  les  Diftillateurs  de  Mont- 
pellier font  toujours  tres  a  portee  d'avoir 
les  matieres  propres  a  leur  diftiilation  ,  8c 
les  meilleures. 

Quoique  le  romarin  du  Languedoc  &  de 
la  Provence  foit  d'une  qualite  bien  fupe- 
tieure  a  celui  du  climat  de  Paris ,  on  peuc 
cependant  employer  celui  de  Paris  &  des 
Provinces  voilines ;  mais  il  faut  pour  cela 
que  cette  plante  foit  dans  une  bonne  expo- 
fition  3  a  Tabri  du  nord ,  &  expofee  au  midi. 

C'eft  la  fleur  de  cette  plante  feule  qu'il 
faut  employer  pour  faire  l'eau  de  la  Reine 
d'Hongrie  ,  s'il  eft  poffible  d'en  avoir  une 
quantite  fuflfifante  \  car  votre  eau  en  fera 
rneiileure  &  plus  parfaite^  mais  au  defaut 
de  la  fleur ,  011  de  la  quantite  de  fleurs  >  on 
peut  employer  les  fommites  des  branches  de 
cette  plante  *,  8c  on  peut  meme  dans  le  cas 
oii  il  ne  feroit  pas  poflible  d'avoir  des  fleiirs, 
n  employer  que  ces  fommites.  La  plante  a 
bien  la  meme  odeur  que  la  fleur  ;  mais  elle 
n  a  ni  la  meme  quantite  ni  la  meme  qua- 
lite  du  parfum  ,  ni  fa  deiicatefle.  Cetre 
plante  a  la  preeminence  fur  tous  les  autres 
vegeraux  aromatiques  •,  &le  goiit  des  plan- 
res  aromatiques  s'eft  toujours  fort  bien  fou- 
tenu.  Pour  raire  l'eau  de  la  Reine  d'Hon- 
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grie  avec  les  fleurs ,  il  faut  Its  cueillir  an 
lever  du  foieii  ,  &  les  employer  toutes 
fraiches  \  on  les  mertra  dans  l'alambic  :  & 
fi  Ton  diftille  les  fommites ,  on  fera  de 
meme  :  vous  mettrez  enfuire  de  l'eau-de-vie 
dans  votre  alambic  ,  &  vous  diftillerez  vos 
recettes  au  bain-marie ,  a  grand  feu  :  vous 
aurez  fbin  de  ne  point  tirer  de  flegme ,  & 
votre  eau  fera  parfaite. 
Recette  pour  quatre pintes  d'eau  de  la  Reine 
d'Hongrie. 

Vous  mettrez  dans  votre  alambic  fix 
pintes  d'eau-de-vie  fans  eau  ,  une  demMivre 
de  fleurs  de  romarin  ,  avec  une  livre  de  fom- 
mites',  ou  virgultes  de  la  plante  •,  8c  fi  vous 
n'employez  que  ces  fommites  3  vous  en 
mettrez  deux  livres  ,  &  vous  diftillerez  vos 
recettes  au  bain*marie. 

Vous  tirerez  encore  de  cette  plante  ,  ou 
plutot  de  ces  fleurs  ,  de  la  quinteflence  , 
comme  nous  avons  dit  au  Chapitre  de  la 
quinteflence  de  lavande. 


CHAPITRE    XXXV. 

Du  Melilof. 

JLj  E  melilot  eft  une  plante  aromatique  ; 
d'odeur  agreable.  Ses  fleurs  font  petites , 
legumineufes ,  jaunes  ,   ramaffees  en  epis. 
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Toute  cetre  plante  eft  de  fort  bonne  odeur 
quand  elle  eft  feche.  Les  Diftillateurs  l'em- 
ploient  avec  fucces  ,  ain/i  que  nous  allons 
dire. 

L'eau  de  melilot  eut  jadis  plus  la  vogue 
qu'elle  ne  l'a  a&udlement.  Cette  plante  eft 
rres- commune  ,  8c  fe  trouve  chez  les  Her- 
boriftes  avec  beaucoup  de  facilite.  Elle  eft 
bonne  pour  l'eau  fpiritueufe ,  8c  fimple.  Elle 
entre  dans  les  alliages  fpiritueux  ,  &  y  fait 
un  efFet  merveiileux.  Elle  entre  dans  les  re- 
cettes  aromatiques  ,  dans  les  pots-pourris. 
On  en  fait  des  quinteflences  de  la  facoa 
dont  ont  fait  la  quinteffence  des  autres  aro- 
matiques :  cependant  je  ne  confeille  pas  de 
s'amufer  a  en  tirer  les  quinteflences ;  parce 
que  rien  n'eft  ft  ingrat  que  Je  produit  hul- 
leux  de  cette  plante. 

Pour  faire  l'eau  de  melilot ,  vous  pren- 
drez  cette  plante  nouvellement  cueillie \ 
fraiche  >  dans  fa  force  ,  dans  un  terns  fee  8c 
chaud  ,  immediatemenc  apres  le  lever  du 
foleil ,  &  meme  plutot  ,  s'il  eft  poftible  y 
avant  qu'il  foit  leve.  Vous  deramerez  les 
branches  de  cette  pknte,  8c  vous  mettrez 
ce  que  vous  aurez  ote  de  ces  branches  dans 
votre  alambic  ,  avec  de  1'eau-de-vie  &  de 
l'eau ,  &  la  diftillerez  fur  un  feu  ordinaire  y 
en  obfervant  avec  beaucoup  dattention  , 
d'eviter  de  tirer  des  flegmes. 
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Recelte  pour,  quatre  pintes  dfeau  de  Melilot 
en  efprit  Jimpte. 

Vous  mettrez  dans  l'alambic  deux  livres 
de  melilot,  fix  pintes  d'eau-de-vie  &  une 
pinte  d'eau. 

Recette  pour  fain  Veau  de  Melilot  en  efprit 
rettifie. 

Vous  mettrez  dans  l'alambic  deux  livres 
de  melilot  >  fept  pintes  d'eau-de-vie  ,  &  une 
pinte  d'eau.  Vous  en  tirerez  les  efprits  que 
vous  remettrez  dans  l'alambic  ,  avec  une 
demi-livre  de  melilot  i  &  vous  les  redifie- 
rez  au  bain-marie, 

Recette  pour  quatre  pintes  d'eau  fimpk 
de  Melilot. 

Vous  mettrez  dans  l'alambic  deux  livres 
de  melilot  &  fept  pintes  d'eau ,  pour  en  ti- 
rer  quatre  pintes. 


CHAPITRE    XXXVL 

VAfpic  *  le  Thym  ,  le  Bafilic  &  la  Sauge* 

IN  OUS  avons  deja  parle  de  Fafpic  a  l'ar- 
ticle  de  la  lavande  *,  mais  nous  fomraes 
obliges  d'en  dire  encore  uu  mot  dans  ce 
Chapitre. 
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Le  thim  eft  une  plante  affez  connue; 
mais  l'efpece  la  meiileure  eft  celle  qui  croic 
dans  les  Pays  chauds.  Ses  fleurs  font  pur- 
purines  &  petites.  Cette  plante  eft  bonne 
aux  temperamens  fro  ids  ,  met  le  fang  en 
mouvement  j  &  eft  fort  cordiale.  Les  Diftil- 
lateurs  femploient  comme  tous  les  autres 
aromatiques  vegetaux ,  pour  les  eaux  ,*  les 
efprits  ,  8c  dans  les  recettes  compliquees ; 
on  en  tire  auffi  des  quintelfences. 

Le  Bafilic  eft  une  plante  annuelle ,  aro- 
matique ,  qu'on:  feme  dans  les  jardins :  il  y 
en  a  deplufieurs  efpeces;  une  qui  eft  le  grand 
bafilic  ,  qui  vient  a  la  hauteur  de  fix  a  huit 
pouces.  II  poufTe  beaucoup  de  branches  fort 
ferrees :  fes  feuilles  font  grandes  ,  gaudron- 
rtees  ,  dentelees  en  leur  bord  ;  fes  fleurs  font 
blanches  ,  naifTent  a  fes  fommit^s  ;  fon 
odeur  approche  un  peu  de  celle  dugirofle. 

Le  moyen  bafilic  vient  fort  touftu  :  fes 
branches  fo.nt  ferrees  ,  noueufes  &  cannel- 
lees ;  fes  feuilles  font  dentelees  d'un  verd 
noir,  &  ordinairement  de  diverfes  couleurs, 
comme  celle  du  tricolor. 

Le  petit  bafilic  eft  l'efpece  la  plus  connue 
&  la  plus  commune  :  il  n'en  eft  pas  pour 
cela  d'une  qualite  inferieure  a  celle  des  deux 
efpeces  precedentes ,  &  meme  ii  a  plus  de 
parfum  &  de  vertus  que  Jes  autres :  il  forme 
un  petit  buiffon  fort  toufFu  y  qui  s'arrondic 
de  lui-meme  y  &  qui  prend  une  tournure 
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fort  agreable  :  fes  feuilles  font  d'un  verd 
tendre  &  gai  *,  fon  odeur  eft  tres-forte  & 
meme  porce  au  cerveau  quand  on  sen  ap- 
proche  de  crop  pres ;  cette  odeur  prend  meme 
aux  corps  qui  le  touchent ,  &  fe  conferve 
tres  long-terns  a  la  planie  apres  qu'elie  eft 
deflechte. 

Les  Diftillateurs  diftillent  cette  plante 
Sc  en  tirent  des  eaux  fimpies  J  fpiritueufes , 
comme  de  toutes  les  aucres  plantes  aroma- 
tiques. 

La  fauge  eft  une  plante  tres-commune  &c 
tres-connue  :  elle  vient  dans  ces  climats  ci ; 
mais  elle  eft  meilleure  dans  les  pays  chauds: 
{es  fleurs  font  de  couleur  bleue  ,  purpurine, 
&  naiffent  en  epis  au  fommet  de  fes  branches. 

II  en  eft  une  efpece  plus  petite  que  celle 
precedence  ,  qu'on  appelle  la  fine  fauge  de 
Provence  •,  cette  derniere  eft  fort  eftimee  , 
&c  on  lui  attribue  de  grandes  vertus.  On 
en  trouve  une  grande  quantite  le  long  du 
Rhone. 

Vous  prendrez  pour  faire  hs  eaux  fim- 
pies ,  fpiritueufes  &  quinteflences  dafpic  , 
les  fleurs  nouvellement  cueillies  >  comme 
celles  de  lavande  >  vous  en  mettrez  dan& 
votre  alambic  les  quantites  portees  par  les 
recettes  dans  la  lavande  ,  Chapicre  XXXI , 
&  vous  fuivrez  de  point  en  point  les  chofes 
prefcrites  par  ledit  Chapitre  pour  la  con- 
duite  de  Toperation* 
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La  femence  de  certe  plante  donne  une 
huile  tres -forte  en  odeur,  &  tres-defagreable, 
mais  remede  fouverain  pour  des  cures  de 
plaies ,  de  laquelle  nous  ne  parlons  pas  \ 
parce  que  les  huiles ,  comme  nous  croyons 
l'avoir  dit  quelque  part ,  font  f  ouvrage  du 
Diftillateur ,  &  non  celui  de  la  diftillation. 
.De  la  fauge  &  de  Tafpic  on  ne  peut  tirer 
que  des  eaux  fimples ,  aes  quintenences  & 
des  efprits  pour  les  eaux  d'odeurs  ,  pour  les 
remedes ,  &  pour  la  proprete  du  corps  ;  mais 
du  thym  &  du  bafilic ,  on  peut  tirer  une 
odeur  tres-agreable. 


Division  de  ce  Chapitre. 

Le  Thym   &   le   Bajilic   en   liqueur  ,    eau 
d'odeur  ,  tant  Jimple  que  fpiritueufe. 

L  e    Thym. 

JLj  A  recette  de  cette  eau  d'odeur  eft  facile. 
Pour  faire  l'eau  de  thym  en  elprit  3  vous 
prendrez  du  thym  frafchement  cueilJi  , 
quand  il  eft  en  fleurs  3  c'eft-a-dire  ,  au  mois 
de  juillet  :  il  faut  le  cueillir  dans  un  terns 
bien  chaud  &  fee.  Vorre  thym  cueilli ,  vous 
le  deramerez ,  &  mettrez  enfemble  fleurs 
&  feuilles  dans  votre  alambic  ,  avec  de 
l'eau-de-vie  fans  eau  ;   votre  alambic  ainii 
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garni  &  bien  lute  ,  vous  Je  porrerez  fur  u& 
feu  tempere  ,  &  diftillerez  votre  recetre  ,  ea 
obfervant  exa&ement  de  ne  point  laiffer  ve- 
nir  de  flegmes  \  car  ce  que  vous  en  tireriez 
gateroit  abfolurnent  vos  efprits ,  parce  que 
Jes  flegmes  de  i'eau-de-vie  ont  une  odeur 
defagreable. 

Pour  faire  feau  dodetir  du  thym  ,  vous 
prendrez  les  feuilles  &  les  fleurs  du  thym 
deram  ees,  &  garnirez  Talam  bic  de  cette  forte : 

Vous  mettrez  des  feuilles  &  fleurs  ci-def- 
fus  dans  la  cucurbite  jufqu'a  la  moitie  de  la 
cucurbite  ,  vous  rempiirez  d'eau  jufqu'au 
couronnement  j  &  ,  comme  a  la  diftillation 
precedente  ,  obfervez  fur-tout  de  ne  point 
laifler  tomber  de  flegmes  dans  le  recipient  > 
&  cela  pour  les  raifons  que  nous  avons  ex- 
pliquees  plus  haut  ,  Sc  qui  font  repetees 
dans  plufieurs  endroits  de  ce  Traite. 

Recette  pour  tirer  Veau  Jimple  &  double 
du  Thym. 

Prenez  du  thym  dans  fa  verdeur ,  pilez- 
le  ,  &  le  diftillez  au  bain-marie,  enfemble 
les  feuilles  &  les  fleurs ,  &  n'y  mettez  point 
d'eau  pour  feau  double:  pour  feau  fimple, 
vous  mettrez  de  feau  ,  &c  diftillerez  a  feu 
nud  y  comme  nous  avons  <4ic  ci-deffus.  II 
faut  feparer  fhuile  effentielle  qui  furnagera, 
&  la  conferver  pour  s'en  fervir  lorfque  la 
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faifon  eft  paiTee  pour  faire  les  odeurs  fpiri- 
tueufes ,  fur-tout  celle  qui  porte  fon  nom. 

Le    Basilic. 

Les  Diftillateurs  tirent  de  cette  plante 
des  efprits  pour  les  liqueurs ,  en  tirent  des 
efprits  pour  les  eaux  d  odeurs  ,  diftillent 
cette  plante  en  eau  fimple  &  double  \  &  en 
tirent  encore  une  quinteffence  tres-precieufe. 

On  fait  avec  le  bafilic  une  liqueur  tres- 
agreable  au  goiit. 

Prenez  du  petit  bafilic ,  cueillez-le  dans 
le  terns  quii  fleurit ,  en  terns  chaud  &  fee, 
employez  audi- tot  les  jSeurs  &c  les  feuilles , 
parce  que  cette  plante  fe  fane  aifernent  & 
eft  fort  delicate  :  f  impreftion  qu'elle  laifle 
aux  chofes  qui  la  touchent  prouve  que  fon 
odeur  s'evapore  facilement.  Deramez  votre 
bafilic  j  mettez  fleurs  &  feuilles  dans  votre 
alambic  avec  de  Teau-de-vie ;  diftillez  votre 
recette  a  feu  nud  ,  mais  tempere  \  &c  quand 
vous  aurez  tire  vos  efprits  fans  flegme ,  vous 
boucherez  bien  votre  recipient ,  pour  eviter 
la  tranfpitation  &  fevaporation  ;  vous  fe- 
rez  enftiite  le  firop  ordinaire  ,  avec  du  fucre 
que  vous  ferez  fondre  dans  i'eau  bouiliante, 
&  quand  votre  fucre  fera  fondu  ,  vous  ver- 
ferez  votre  firop  dans  les  efprits  du  bafilic 
diftille,  &  quand  le  tout  fera  bien  rnele, 
vous  le  paflerez  a  la  chaufle  ,  que  vqus  aurez 

G  v 
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foin  de  couvrir ,  afin  que  rien  ne  fe  perde 

de  la  force  de  vos  efprits. 

Recette  pour  feau  de  Bafilic  en  liqueur* 

Prenez  tes  feuilles  &  fleurs  enfemble  trois 
poignees  ,  quaere  pinres  d'eau  de-vie,  quaere 
livres  de  fiicre  fondu  dans  feau  bouiiiante , 
&  ie  laiffez  refroidir  avant  dy  mettre  vos 
efprits. 

Pour  faire  Veau  Jirnple  ,  double  £>  quin- 
tejfence  de  Bafilic. 

Pour  faire  ces  eaux  fimples  ,  doubles  & 
quinteffencf ,  prenez  du  bafilic  ,  comme 
ci-deifus  ,  fleurs  &  feuilles  en  leur  verdeur , 
pilez-les,  metrez-les  dans  un  alambic  de 
verre  ,  &c  diftillez  le  tout  au  bain-marie  , 
fans  eau  ,  ou  au  bain  de  vapeurs  pour  feau 
double  ,  de  laquelle  vous  feparerez  la  quin- 
reffence  ,  comme  on  vous  a  dit  a  far  tide 
de  f  orange  ,  Chapitre  XXIII,  pour  feparer 
le  neroly  d'avec  feau  double  de  fleurs  de- 
range. Si  vous  voulez  difliller  de  feau  fim- 
pie  ,  vous  la  diftillerez  avec  de  feau  >  a  fen 
laud  ^  cependant  tempere. 

Recent  pour  faire  Veau  double  &  Jirnple 
de  Bafilic 

Metfez  des  feuilles  &  fleurs  pilees  juf- 
qu'au  courounement  de  votre  cucurbite  ^ 
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diftillez  le  tout  fans  eau  au  bain-marie :  evi- 
tez  les  flegmes. 

Pour  feau  fimple  ,  verfez  fur  vos  feuilles 
&  fleurs  cinq  pintes  d'eau ,  pour  en  rirer 
trois  pintes  *,  diftillez  le  tout  a  feu  nud  :  ne 
mettez  des  feuilles  &  fleurs  que  jufqu'a  la 
moitie,  graduez  votre  feu  de  forte  qu'il  ne 
foit  point  trop  vif ,  &  evitez  de  tirer  des 
flegmes. 

II  nous  refte  a  parler  de  la  fauge.  Pour 
faire  feau  fimple  de  cetre  plante  ,  on  la 
cueille  en  terns  chaud  &  fee  ,  des  le  matin  : 
on  la  met  fur- le- champ  dans  i'alambic  avec 
un  peu  d'eau ,  &  on  la  diftille  a  feu  nud  , 
un  peu  vif  a  caufe  de  feau  ;  &  ,  comma 
dans  toutes  les  autres  recettes  ,  on  prend 
garde  de  11  e  point  tirer  de  flegmes.  Quand 
on  veut  la  diftiller  a  fefprit-de-vin  ,  on  ne 
fait  que  mettre  de  feau  &  de  feau  de- vie 
dans  falambic  fur  les  feuilles  3  &  on  faic 
alors  cette  operation  a  feu  nud.  Quand  on 
en  veut  faire  de  feau  double ,  on  la  dif- 
tiile fans  eau  au  bain-marie.  Pour  la  quin» 
teflence  ,  ot>  obfervera  la  meme  conduite 
que  delfus. 

i% 
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CHAPITRE     XXXVII. 

Des  Vainer  aires. 

vjN  entend  par  vulneraires  les  plantes 
adoucifTantes  ,  on&ueufes ,  confolidantes  Sc 
cordiales.  Nous  avons  des  vulneraires  en 
France :  il  y  en  a  en  Suifle ;  Screed  en  Suifte 
que  les  vulneraires  font  les  meilleurs  :  ce 
font  ceux-la  qu'il  faut  employer.  Des  feuilles 
&  des  fleurs  de  ces  plantes  ,  on  fait  des  in- 
fufions  ,  comme  du  the  :  elles  font  pour  la 
fante  un  effet  merveilleux. 

C'eft  en  diftillant  ces  plantes  ,  comme 
tout  ce  qui  eft  de  notre  reflbrt ,  qu'on  peuc 
conferver  &  meme  augmenter  ce  qu'elles 
ont  de  bon  >  fur-tout  quand  on  les  diftille 
aux  efprits. 

On  diftille  les  vulneraires  a  f  eau  fimple  , 
ou  aux  efprits :  on  diftille  les  feuilles  &  les 
fleurs  de  ces  plants. 

On  appelle  celle  qui  fe  fait  avec  les 
feuilles  3  eau  vulneraire  {implement,  &  celle 
qu'on  fait  avec  les  fleurs  ,  eau  vulneraire 
cTarquebufade. 

Depuis  quelque  terns  on  a  complique  la 
recette  de  l'eau  d'arquebufade  :  on  y  a  ajoute 
dautres  plantes  vulneraires,  des  plantes  aro- 
matiques.  Elle  eft  devenue  beaucoup  meil- 
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leure  par  l'addition  de  routes  ces  chofes. 
Nous  en  donnerons  la  recerte  apres  celle- 
ci.  Voici  la  facon  de  faire  feau  vulneraire : 
Vous  prendrez  chez  les  Epiciers  du  vul- 
neraire Suifle,  il  eft  commun  &  tres-facile 
a  trouver.  Vous  le  choifirez  ie  plus  frais  qu'il 
fera  pollible  :  vous  le  diftinguerez  fans 
peine,  au  coup  d'oeil  8c  a  fodorat.  II  en 
eft  pour  les  fleurs  comme  pour  les  feuilles , 
quoique  feches  les  unes  &  les  autres'  , 
chacune  a  des  marques  diftin&ives  de  fa 
fraicheur.  Quand  le  vulneraire  eft  frais  ,  fes 
feuilles  font  plus  verres :  la  couleur  des  fleurs 
eft  plus  vive  ,  &  leur  odeur  eft  beaucoup 
plus  forte  &  meilleure  :  ce  choix  fait  5  vous 
femploierez  de  cette  facon. 

Recette  pour  quatre  pintes  d'eau  Vulneraire 
aux  efprits. 

Vous  mettrez  dans  1'alambic  une  demi- 
livre  de  feuilles ,  ou  fix  on  ces  de  fleurs  de 
vulneraire ,  avec  fix  pintes  d'eau-de-vie  >  & 
point  du  tout  d'eau  :  vous  diftillerez  cette 
recette  a  petit  feu  ,  &c  voiis  tirerez  quatre 
pintes  d'efprit. 

Recette  pour  quatre  pintes  d'eau  Vulneraire 
jimple. 

Pour  faire  l'eau  fimple  ,  vous  mettrez 
dans  falambic  la  meme  quantite  de  feuilles 
ou  de  fleurs ,  avec  fix  pintes  d'eau ,  pour 
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en  rirer  quatre  pintes  ;  &c  vous  ferez  un 
feu  plus  vif ,  parce  que  feau  ne  fe  diftille 
pas  (i  aifemenc  que  ies  efprits. 


C  H  A  P  I  T  R  E    XXXVIII. 

L'eau  Vulneraire  ,  appellee  communement 
eau  d'Arquebufade. 


Q 


uoique  nous  ayons  protefte ,  des  le 
commencement  de  ce  Traite  ,  que  nous  ne 
fortirions  pas  des  bornes  que  la  Facuite  per- 
met  aux  Diftillateurs  du  fecond  ordre  j  je 
ne  crois  point  m'ecarter  ni  faire  un  vol  a 
perfonne  ,  en  donnant  la  recette  de  feau 
vulneraire.  Elle  eft  d'une  utilite  &  d'une 
importance  ii  grande  &  li  reconnue  >  qu'on 
ne  fauroit  trop  la  cornmuniquer, 

L'eau  vulneraire  ,  a  fa  premiere  decou- 
verte  3  eut  d'abord  une  grande  reputation  ; 
8c  ,  telle  eft  la  nature  des  chofes  dont  la 
bonte  eft  reelle  &  de  tous  les  tems  ,  fon 
merite  &  fa  reputation  ont  augmente  tous 
les  jours  :  on  a  ajoute  a  fa  premiere  vertu  , 
en  compliquant  fa  recette  de  chofes  meil- 
ieures  de  plus  en  plus. 

On  avoir  d'abord  fait  l'eau  vulneraire 
a  l'eau  fimple ;  enfuite  on  fa  fait  aux  ef- 
prits  :  elle  a  acquis  par  ce  moyen  un  degre 
de  bonte  fuperieur  au  premier,  II  eft  vrai 
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qu'on  conferve  encore  fufage  d'en  faire  de 
Tune  &  fautre  facon  >  parce  que  1'une  Sc 
l'aurre  fervent  a  des  ufages  differens.  Les  be- 
foins  differens  demandent  l'ufage  des  unes 
ou  des  autres  :  nous  ne  fixons  rien  de  ce 
core.  Contens  de  nous  en  renir  a  les  favoir 
faire ,  fans  meme  enrrer  dans  aucun  detail 
fur  les  maux  auxquels  elles  remedient ,  nous 
dirons  que  pour  les  contufions  ,  blellures  , 
plaies  ,  coupures  &  autres ,  il  n'eft  point 
de  remede  fi  prompt  8c  fi  efHcace  :  mais 
feau  d'arquebufade  fait  plus  ,  elle  fait  des 
miracles ;  des  bleflures  tres  dangereufes  &C 
tres-profondesont  ete  gueries  par  fon  moyen,. 
dans  un  efpace  de  terns  fi  court  ,  que  la 
chofe  ,  prodigieufe  comme  elle  eft  >  eut  ete 
incroyable  ,  fi  i'experience  n'eiit  aide  le  fait 
a  fe  faire  croire.  Les  onguents  auroient  tentt 
une  plaie  tin  terns  infini ,  que  l'eau  vulne- 
raire  guerit  en  tres-peu  de  jours.  Souvent 
il  lui  a  fuffi  de  vingtquatre  heures  ,  pour 
avoir  fon  plein  effet.  Un  Ouvrier  n'a  rien 
de  mieux  a  employer  >  s'il  a  le  malheur 
d'etre  blefle. 

Lemery  dit,  page  £50  de  fon  Cours  de 
Chymie  y  feconde  partie  des  vegetaux ,  que 
le  nom  d'eau  vulneraire  fuffit  pour  mar- 
quer  fon  excellence  &  (es  vertus  ;  Sc  que 
fon  nom  d'eau  d'arquebufade  marque  fur- 
tout  la  propriere  qu'elle  a  de  guerir  des  coups 
de  feu  ,  comme d'arquebufe  >  fulil ,  piftolet 
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&  autres  armes  a  feu ,  eclats  de  bombes  on 
de  grenades ,  &  mille  aifcres  facons  done 
le  feu  peur  faire  blefler  a  la  guerre. 

II  entre  dans  la  recette  de  certe  eau  vingt- 
quatre  fortes  de  planres ,  tant  aromatiques 
que  vulneraires.  La  grande  confoude  > 
feuilles  ,  racines  &  fleurs  \  l'armoife  ,  la 
bugle  3  la  fauge  ,  la  betoine  ,  la  grande 
marguerite  ,  la  fanicle  ,  la  grande  fcrophu- 
laire  ,  la  paquerette  ,  l'aigremoine  ,  le  plan- 
tain y  la  verveine ,  le  fenouil ,  fabfynthe  , 
la  veronique  ,  l'orpin  ,  le  mille- pertnis , 
1'ariftoloche  longue  ,  la  petite  centauree  , 
la  mille- feuille  y  la  menthe,  la  nicotiane  ; 
la  pilofelle  ,  I'hyffope. 

II  faut  maintenant  definir  toutes  ces 
plantes  >  felon  l'ordre  que  nous  venons  de 
leur  donner  ,  &  dire  un  mot  de  leurs  ver- 
tus  ,  pour  faire  voir  a  nos  Lecffceurs  ,  d'a- 
pres  \^s  Botaniftes ,  que  nous  n'employons 
rien  ,  dont  les  proprietes  &  le  merite  ne 
foient  prouves  par  des  autorites  auxquelles 
ils  ne  pourront  refufer  leur  confiance. 

La  grande  Confoude. 

C'eft  une  plante  fort  commune  ,  qu'on 
trouve  ordinairement  dans  les  endroits 
aquatiques  &  marecageux  y  le  long  des  ri- 
vieres :  fa  racine  eft  longue  &  noire  par 
dehors ,  fans  fil  ni  chevelu ,  comme  un  pi- 
vot j  fa  fubftance  interieure  eft  blanche  glur 
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tlneufe  &  propre  a  rafFermir  les  chairs :  elle 
pouffe  une  tige  droire ,  au  fommet  de  la- 
quelle  viennent  les  fleurs ,  qui  font  d'une 
couleur  blanche  jaunatre  *,  fa  feuille  eft  lon- 
gue ,  &  approche  affez  de  celie  de  la  bu- 
glofe:  cette  feuille  eft  d'un  verd  terne,  velue, 
ainfi  que  fa  tige  ,  &  apre  au  toucher  :  elle 
eft  excellente  pour  les  hemorrhagies  ,  &C 
confolide  les  chairs  ,  dont  elle  a  pris  le  nom 
latin  de  Confolida  :  on  Tappelle  audi  oreille 
d'ane ,  a  caufe  de  fa  figure  longue  >  large 
&  pointue  y  &  velue  d'ailieurs. 

UArmoife* 

C'eft  une  grande  plante  >  dont  la  Reine 
Artemife  a  fait  ufage  la  premiere  ;  ce  qui  fa 
fait  appeller  en  Latin  Artemijia  :  elle  pouffe 
une  tige  ferme  ,  ligneufe  ,  haute  8c  bran- 
chue  ;  fes  feuilles  font  blanchatres  par-def- 
fus,  &  d'un  verd  obfcur  par-deffous,  de- 
chiquetees  &c  decoupees  tres-profondement , 
comme  celles  de  fabfynthe  >  d'une  odeut 
forte  :  on  en  trouve  par-tout.  Les  gens  de 
la  campagne  fappellent  Therbe  de  la  Saint- 
Jean. 

La  Sauge* 

Nous  en  avons  deja  parle  :  on  fappelle 
Salvia  en  Latin  ,  comme  qui  diroit  herbe 
falutaire  •>  &  Lemery  fappelle  Salvatrix  , 
comme  qui  diroit ,  l'herbe  la  plus  capable 
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de  guerir.  Nous  en  avons  die  fuffifamment  a 

fon  article. 

La  Bugle. 

C'eft  une  plante ,  dont  tes  feuilles  font 
epaifles  ,  longuectes ,  rougeatres  ,  un  peu 
velues  &c  dentelees  a  leurs  extremites  ;  fes 
fleurs  font  bleues  •,  on  la  trouve  aflez  commu- 
nement  dans  les  champs ;  elle  eft  vulneraire 
&  confolidante ,  ce  qui  la  fait  appeller  en 
Latin  Confolida  media ,  moyenne  confoude, 
ou  herbe  Laurentiane.  Je  ne  fais  pas  retymo* 
logic  de  cette  appellation. 

La  Betoine. 

C'eft  une  plante  que  plufieurs  perfonnes 
cultivent  dans  leurs  jardins  #,  on  en  trouve 
dans  les  bois ,  fur  les  montagnes  j  les  feuilles 
en  font  d'un  verd  jaune,  longues  S^etroites, 
dentelees  autour  en  forme  de  fcie  }  fes  fleurs 
viennent  a  fes  fommites ,  rangees  en  epis , 
arrondies  comme  de  petites  pommes ,  de 
couleur  purpurine  :  cette  plante  eft  cepha- 
lique ,  yulneraire ,  cordiale.  Les  gens  de  la 
campagne  fappellent  f herbe  a  la  vache  : 
voici  pourquoi.  Dans  Its  endroits  ou  les 
paturages  font  marecageux ,  il  vient  ordi- 
nairement  une  efpece  de  jonc  qui  leur  met 
le  feu  dans  les  entrailles  :  elles  rendent 
beaucoup  de  fang  ,  quand  eiies  font  affec- 
tees  de  ce  mal  \  Sc  d  on  n  y  lemedie  promp- 
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tement ,  elles  meurent  en  quelques  heures : 
le  meilleur  remede  ,  eft  de  faire  bouillir  de 
la  heroine  dans  du  lair  qu  on  leur  fair  ava- 
ler,  ce  qui  les  fauve.  JTai  penfeque  cetrepe- 
tire  digreflion  ne  pouvoir  erre  inutile,  parce 
que  je  crois  y  appercevoir  des  confequences., 
que  des  perfonnes  inrelligenres  peuvent  re- 
duire  en  pratique  ,  pour  quelque  objer  plus 
intereffant  que  celui  que  nous  annoncons* 

La  Sanicle. 

C'eft  une  planre  dont  les  feuilles  poufTent 
immediarement  de  fa  racine ,  prefque  ron- 
des  y  fermes  ,  unies  ,  verres  ,  de  belle  cou- 
leur ,  divifees  en  cinq  parries ;  fa  rige  eft 
haure  d'environ  un  pied  ou  un  pied  &  de- 
mi  j  ies  feuilles  naifTenr  a  Cqs  fommires,  font 
petires  &  blanches  :  fa  racine  eft  noire  en 
dehors ,  blanche  en  dedans  ,  fibreufe  ;  elle 
fe  rrouve  fur  les  monragnes  ,  elle  croir  dans 
les  vallees  \  elle  eft  confolidanre  >  vulneraire  > 
&c  arrete  le  fang. 

La  grande  Marguerite* 

La  grande  marguerire  5  qu'on  nomme 
aurrenienr  ceil  de  boeuf ,  eft  une  planre  fort 
commune  prefque  par-rout ,  &  en  rout  pays, 
on  en  rrouve  quanrire  dans  les  bleds  ,  dans 
les  pres  \  fes  feuilles  font  longuerres  ,  etroi- 
tes ,  unies  ;  rondes  a  leurs  extremites ,  d'un 
tiifu  delie  >  douces  &  grafies  au  toucher ; 
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fa  fleur  eft  radiee  :  fes  feuilles  fonr  blan* 
ches  ,  &  le  cceur  compofe  d'une  infinite 
de  petits  grains  ou  femences  d'un  jaune 
dore  ;  elle  a  f  odeur  forte ,  aromatique  & 
point  defagreable  ^  &  refte  au  corps  qui  la 
touche  ,  quand  elle  eft  un  peii  froiifee  j  elle 
eft  vulneraire.  Lemery  dit  qu'on  l'emploie 
aui7i  pour  les  ecrouelles. 

La  Paquerette* 

La  paquerette  ou  petite  marguerite ,  eft 
une  plante  baffe ,  connue  de  tout  le  monde; 
fes  feuilles  naifTent  de  fa  racine  ,  font  col- 
lees  contre  terre  ,  rondes  ,  quelques- lines 
oblongues  ,  d'autres  d'un  tres-beau  verd  , 
graftes  ,  lifles  ,  on&ueufes ,  arrondies  vers 
leurs  extremites  >  fes  fleurs  font  variees , 
blanches  &  rouges  ,  il  y  en  a  qui  font  tout- 
a-fait  d'un  rouge  incarnat  -<>  cette  fleur  eft 
radiee,  compofee  d'une  infinite  de  petites 
feuilles  longuettes ,  d'un  arrangement  affez 
agreable  ,  fes  racines  font  fibrees  >  elle  con- 
folide  les  plaies  ,  refout  les  rumeurs ,  arrete 
le  fang  :  on  en  diftille  une  eau  bonne  pour 
1'inflammation  des  yeux. 

La  grande  Scropkulaire* 

C'eft  une  plante  haute  de  deux  ou  trois 
pieds ,  qui  croit  dans  les  haies  8c  autres 
lieux  ombrageux ;  fa  feuille  refTemble  alfez 
a  celle  de  l'ortie  ;  fa  racine  eft  grafTe  &c 
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noueufe ,  fon  odeur  eft  defagreable  &  meme 
puante ;  elle  refout  les  rumeurs  ,  ramollit 
les  duretes  ,  netoie  les  plaies  &c  les  vieux  ul-' 
ceres ,  &  fere  beaucoup  dans  la  recetre  de 
l'eau  vulneraire. 

Le  Plantain. 

Oeft  une  planre  qu'on  appelle  Planiag* 
en  Latin  ,  comme  qui  diroit  une  plante  par 
excellence.  C'eft  l'idee  qu'en  donne  M.  Le- 
mery  4  il  ne  lui  donne  pas  cependant  des 
vertus  qui  juftifient  ce  ticre  magnifique.  II 
y  en  a  de  trois  fortes  :  le  plantain  a  fept 
cotes  j  le  plus  comrnun  de  tout  fe  trouve 
par- tout  dans  les  pres  ,  le  long  des  che- 
mins ;  fa  feuille  eft  oblongue ,  arrondie  a 
fon  extremite  ,  d*un  beau  verd  par-defTus  v 
blanche  par-deffous  &  velue ,  eft  etroite  a 
fon  commencement,  pouffe  une  tige  droite, 
affez  ferme  &  velue  \  fes  fleurs  naifTent  en 
epis ■ ,  d'un  blanc  pale  5  &  il  refte  a  la  fom- 
mite  de  cette  tige  plufieurs  capfules ,  ran- 
gees  en  ecailles  y  pleines  de  grains  noirs  &: 
menus ;  fa  racine  eft  grade  ,  courte  &  fi- 
breufe.  II  y  en  a  une  efpece  a  cinq  cotes  , 
femblable  prefque  en  tout  a  la  premiere  e£ 
pece  qu'on  trouve  dans  les  lieux  mareca- 
geux  y  on  Tappelle  le  plantain  aquatique.' 
II  y  en  a  une  troifieme  efpece  a  trois  cotes , 
qui  croit  auffi  pres  de  l'eau  y  on  femploie 
dans  les  cours  de  ventre ,  les  hemorrhagies5 
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&  on  en  diftille  une  eau  d  une  grande  vertit 

pour  rinflammation  des  yeux. 

UAigremoine* 

L'aigremoine  ,  ou  eupatoire  ,  eft  une 
plante  haute  environ  d'un  pied  ou  un  pied  &c 
demi ,  qui  poufle  de  terre  une  tige  grele  , 
menue ,  &  dependant  ferme  :  ks  feuilles  font 
vertes ,  velues  par-deflbus ,  un  peu  blanches, 
echancrees  profondement  ,  fes  fleurs  font 
petites ,  en  epis ,  d'un  jaune  citron  >  fa  fe- 
mence  eft  menue ,  &  enveloppee  d'une  efpece 
de  coque  velue  &  meme  piquante  :  elle  eft 
tres-deterfive,  aftringente  pour  le  ventre, 
aperitive  pour  Jes  urines  ,  elle  eft  vulne- 
raire  ,  chafTe  le  venin. 

La  Verveine. 

C'eft  une  plante  qui  poufle  plufieurs  tiges 
en  buiflbn ,  a  la  hauteur  d'environ  un  pied 
&c  demi  a  deux  pieds ;  fes  tiges  font  greles  , 
anguleufes  ,  dures  ;  fes  feuilles  font  dun 
verd  blanchatre ,  ainfi  que  fa  tige,  decoupees 
profondement  ,  divifees  en  plufieurs  feg- 
ments ;  fes  fleurs  font  petites  ,  bleuatres  :  ia 
racine  eft  menu&  ,  fibreufe  &  dure.  Elle 
croit  dans  les  lieux  fees ,  fur  les  chemins , 
contre  les  murailles.  II  y  en  a  de  plufieurs 
efpeces  ,  mais  qui  ont  routes  a-peu-pres  les 
memes  vertus  :  elle  eft  onclueufe ,  adoucif- 
fante ,  bonne  pour  les  maladies  de  psitrine , 
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pour  Fhemorrhagie ,  la  dyffenterie ,  la  pleu- 
refie  :  cette  plante  etoit  autrefois  facree ,  on 
Tappelle  encore  herba  facra. 

LAbfynthe, 

Ceft  une  plante  qui  croit  a  la  hauteur 
d'environ  trois  pieds  ,  &:  poufle  plufieurs 
tiges  blanches  &  ligneufes ,  ridees  ,  bran- 
chues  ,  blanchatres  &  cotonneufes  :  fes 
feuilles  font  longuettes ,  decoupees  profon- 
dement ,  cotoneufes ,  blanchatres ,  molaf- 
fes ,  d'une  odeur  forte,  aromatique  &  d'un 
gout  extremement  amer  :  fes  rameaux  font 
entoures  ou  garnis  dune  grande  quantite 
de  grains  menus  &  jaunatres ,  auxquels  fuc- 
cedent  une  femence  menue;  fa  racine  eft 
groffiere  ,  ligneufe.  On  la  cultive  dans  les 
jardins  :  il  y  en  a  de  plufieurs  fortes.  Elle 
rue  les  vers ,  netoie  I'eftomac  ,  le  fortifie  , 
elle  eft  d'ailleurs  vulneraire  &  aperitive  -, 
elle  eft  d'un  grand  ufage  dans  la  medecine, 
mais  les  Diftillateurs  n'en  font  pas  grand 
ufage,  quoiqu'ils  la  puiflent  employer  com- 
me  tous  les  autres  aromatiques :  cependant 
je  ne  crois  pas  quelle  foit  employee  autre- 
rnent  que  pour  cette  eau-ci. 

Le  FenouiL 

Nous  aurons  encore  occasion  d'en  par- 
ler ,  pour  en  donner  une  ample  definition-, 
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il  fuffit  ici  de  dire  que  cette  plante  eft  de-; 

terfive  &  aperitive  3  &c  netoie  les  plaies. 

Le  Mille-perzuis. 

Ceft  une  plante  qui  croit  par-tout ,  elle 
vient  de  la  hauteur  de  deux  a  trois  pieds  : 
fa  tige  eft  ferme  &c  droite,  un  peu  branchue  j 
fes  feuilles  font  petites  ,  vertes  ,  un  peu  Ion- 
gues  y  percees  d'une  grande  quantite  de  pe- 
tits  trous  ;  fa  fleur  vient  en  bouquet  aux 
fommites  de  fes  branches.  Les  feuilles  des 
fleurs  font  d'un  tiffu  d&ie ,  d'une  couleur 
jaune  ,  doree  -luifante  ,  percees  audi  d'une 
infinite  de  trous  ;  fa  femence  eft  fort  me- 
nue  &  fort  odorante  ,  elle  contient  beau- 
coup  d'huile ,  qu'on  en  extrait  ,  &  qui  a 
de  grandes  vertus ,  elle  eft  vulneraire ,  ape- 
ritive 3  &c  fortifie  les  ner fs, 

UAriftoloche. 

C'eft  une  plante  dont  il  y  a  quatre  efpe- 
ces :  la  ronde ,  la  longue ,  la  clematite ,  la 
petite  ou  menue. 

La  premiere  efpece  5  ou  Tariftoloche 
ronde ,  poulTe  plufieurs  tiges  foibles ,  a  la 
hauteur  d'environ  un  pied  ;  fes  feuilles  font 
rondes  ,  molles  3  fans  queue,  embraflant 
leur  tige ,  ks  fle'urs  font  de  couleur  purpu- 
rine  >  obfcure  ,  tirant  fur  le  noir ;  fes  fe- 
xnences  font  plattes  minces  ,  enveloppees 
dans  des  fruits  longuets ,  divifes  en  fix  pe- 
tites 
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rites  cellules  •,  fa  racine  eft  ronde  ou  de  la 
figure  d'une  truffe ,  brune  en  dehors  ,  jau- 
narre  en  dedans  ,  fort  amere  ,  &  tres-defa- 
greable  au  gout ;  elle  croit  dans  les  pres  ; 
dans  les  champs  ,  en  terre  grade  &  humide. 

La  feconde  efpece  ,  appellee  l'ariftoloche 
longue  ,  jette  plufieurs  farmens  ou  tiges 
pliantes  >  longues  d'environ  un  pied  &  de- 
mi,  fe  repandant  a  terre;  fes  feuilles  font 
faites  en  faulx  >  pointues,  attachees  aux  tiges 
par  de  petites  queues  ;  fes  fleurs  reffemblent 
a  celks  de  l'ariftoloche  ronde,  elles  font 
remplacees  par  de  petits  fruits  de  la  figure 
de  petites  poires  ,  &  renfermant  des  fenien-: 
ces  plates  noires :  fa  racine  eft  grofle  &  lon- 
gue comme  le  bras  d'un  enfant ,  ayant  la 
couleur  &  le  gout  de  celle  de  fariftoloche 
ronde  :  elie  croit  dans  les  champs  ,  dans 
les  pres  3  les  bleds ,  les  vignes  &  les  haies.' 

La  troifieme  efpece ,  ou  la  clematite  , 
pouffe  plufieurs  farmens  droits ,  plus  forts 
&  plus  robuftes  que  ceux  des  autres  elpe- 
ces  ,  a  la  hauteur  d'environ  deux  pieds :  fes 
feuilles  ont  la  figure  de  celle  du  lierre ,  ri- 
dees,  foutenues  par  des  queues  longues ;  fes 
fleurs  font  longuettes  5  jaunes ,  pales  ,  fes 
fruits  font  plus  gros  que  ceux  des  autres  e£ 
peces  d'ariftoloche  de  figure  ovale,  divifes 
audi  en  fix  cellules  ,  remplies  de  femences 
plattes-,  fa  racine  eft  menue  >  filamenteufe, 
grife  :  elle  croit  dans  les  champs ,  dans  les 
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vignes  ,  dans  les  bois  ,  aux  pays  chattels  j 

il  en  eft  encore  plufieurs  efpeces. 

La  quatrieme  efpece  eft  l'ariftoloche  pe- 
tite ou  menue  :  elle  pouiTe  plufieurs  tiges 
foibles  &  menues  ,  couchees  a  rerre  *,  fes 
feuilles  &  fes  fleurs  font  femblables  a  celles 
des  autrcs  ariftoloches;  mais  elJes  font  beau- 
coup  plus  pedtes  &  plus  pales :  fon  fruit  eft 
fait  en  petite  poire  fucculente ,  remplie  de 
femences  \  fes  racines  font  fort  deliees  ,  fila- 
menteufes  ,  jointes  enfemble  par  un  petit 
tronc  en  forme  de  barbe  ,  de  couleur  jau- 
natre  ,  d'un  gout  acre  ,  amer  ,  dune  odeur 
forte  &c  agreable  :  on  en  trouve  dans  les 
vignes  ,  dans  les  bois  ,   aux  lieux  chauds  , 
fees  &  pierreux.   C'eft  l'ariftoloche  longue 
dont  on  fe  fert  le  plus  j  mais ,  toutes  ces  ef- 
peces d'ariftoloches  ,  etant  vuineraires  ,  de- 
terfives,  propres  pour  refifter  a  la  gangrene y 
je  les  ai  decrites  toutes,  parce  qu'ayant  toutes 
les  memes  vertus  ,  on  fera  libre  de  choifir 
telle  efpece  qu'on  voudra :  on  emploie  les 
racines  des  deux  dernieres ,  comme  on  peut 
employer  les  feuilles  &c  fleurs  de  toutes. 

UOrpin. 

L'orpin  ,  ou  reprife  ,  ou  moyenne  fcro* 
phulaire ,  eft  une  plante  qui  pouffe  plufieurs 
tiges  droites  ,  a  la  hauteur  d'environ  un 
pied,  graffes / mollafles :  les  feuilles  de  cette 
plante  ■  seffembient  beaucoiip  a    celles  du 
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pourpler  y  &c  meme  fes  tiges ,  ou  a  celles 
de  la  feve  qu'on  appelle  ici  feve  de  marais  ; 
mais  elles  font  moins  rondes  &  un  peu  plus 
longuettes:  ces  feuillesfont  d'un  verd  blanc, 
epaifles  ,  grafles  ,  on&ueufes  ,  &  douces  au 
toucher ,  &  molliflent  pour  pen  qu'il  y  aic 
de  terns  que  la  plante  eft  cueillie  ;  fes  fleurs 
reflemblent  a  celles  du  bled  farrafin  ,  font 
blanches;  fa  racine  eft  glanduleufe.  Lemery 
dit  quelle  croit  aux  lieux  fees  &  pierreux, 
cependant  on  la  trouve  communement  aux 
lieux  humides  &  pres  des  fources. 

Cetre  plante  eft  aftringente ,  humedante; 
confolidante  ,  adouciflante  ,  deterfive  ,  & 
propre  pour  efFacer  les  taches  du  vifageX^ 

La  Veronique.     • 

La  veronique  eft  une  plante  dont  il  y  a 
deux  efpeces  generates  ;  une  appellee  male, 
&  l'autre  veronique  femelle  :  la  male  eft  di- 
vifee  en  deux  autres  efpeces  3  une  droite  ; 
St  l'autre  courbee  &  rampante.  Cette  der- 
niere  eft  la  plus  en  ufage  *  Sc  celle  qu'il  faut 
employer  pour  la  composition  de  l'eau  vul- 
neraire  :  on  f  appelle  la  veronique  male  la 
plus  commune  :  (  Veronica  mas  fupina  , 
vulgatijjima.  )  Elle  jette  plufieurs  branches 
ou  tiges  fort  menues  ,  longues  ,  rondes  y 
menues,  la  foibleffe  defdites  dees  fait  quelle 
rampe  a  terre  &  ferpente  5  ks  feuilles  lone 
longuettes,  dentelees  en  leurs  bords  ,  ve- 
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lues ,  plus  petites  que  celles  de  la  betoines 
fes  fleurs  font  difpofe'es  en  epis  bleuatres , 
£c  quelquefois  Wanes  :  fa  femence  eft  me- 
mie  ,  ronde  ,  noinitre-,  fa  racine  eft  fibreufe: 
elle  croit  dans  les  haies  ,  dans  les  bois ,  aux 
3ieux  in  cukes  &  fablonneux  ^  elle  a  un  gout 
amer  &  acre. 

La  veronique  femelle  a  la  feuille  a-peti- 
pres  comme  le  ferpolet  j  elle  poufTe  plufieurs 
pecites  tiges  ,  menues ,  ferpentantes  a  terre 
a  caufe  de  leur  foibleiTe  ,  ionguettes ,  fes 
fleurs  font  petites  ,  pales  ou  bleues  d'un 
bleu  pale  i  fa  racine  ell:  nienue  :  elle  fe 
irouve  ordinairement  dans  les  pres  &  dans 
les  lieux  fur- tout  hum  ides  &  marecageux, 

Toutes  les  efpeces  de  veroniques  font  de- 
terfives ,  vulneraires ,  fudorifiques  ,  propres 
pour  les  maladies  de  la  poirrine  &  du  ppu- 
mon  ,  d'une  vertu  qui  refifte  au  yenin. 

La  petite  Centauries 

La  petite  centauree,  qu'on  nomme  au- 
trement ,  fiel  de  terre ,  a  caufe  qu'elle  eft 
extremement  amere  ,  ou  febrifuge ,  parce 
qu'on  pretend  qu'elle  guerit  la  fievre  ,  eft 
une  petite  plante  haute  d'environ  un  demi- 
pied  &  plus  :  fes  feuilies  fon  Ionguettes  , 
comme  celles  du  rnille-pertuis  \  mais  un  peu 
plus  grandes  :  elle  pouffe  en  fa  fommite 
plufieurs  petits  rameaux  ou  naiffent  des  fleurs 
rougeatres  ou  de  couleur  purpuxine  foible  3 


dt  la  Diftillation.  173 

qui  s'uniflTent  en  s'approchant  les  unes  des 
autres  :  ii  leur  fuccede  ,  quand  elles  font 
tbmbees ,  de  oetites  teres  ou  goulles  ,  loh- 
gues,  menues ,  remplies  d'un  pen  de  poudre 
farineufe :  fa  racine  eft  deliee  ,  feche  ,  li- 
gneufe  ,  infipide  j  elle  croit  aux  lieux  arides 
&  fablonneux :  elle  eft  vulneraire,  d&erfive, 
defliccative ,  aperitive.,  antifcorbuci  que,  febri- 
fuge ,  bonne  pour  la  rage  hyfterique,  pour 
la  fciacique  &  la  jauniffe  >  3c  cue  les  vers* 

La  Mille-feiulle. 

La  mille-feuille  eft  une  plante  done  les 
feuillespoufTentimmediatementde  la  racine, 
reprefentant  une  plume  d'oifeau  ,  du  plus 
beau  verd  ,  extremement  decoupees  *  lon- 
gues y  fermes  &  bien  ranges  le  long  dune 
cote  qui  les  partage  :  elle  pouife  plufieurs 
tiges  ala hauteur  d'un  piedou  environ y  roides, 
anguleufes ,  velues  y  rougeatres  &  rameufes 
vers  leurs  fommites :  e'eft  la  grande  quantite 
de  fegmens  qui  partagent  fa  feuiJle  3  qui  lui 
a  fait  donner  le  norn  de  mille-feuille.  Elle 
eft  d'une  odeur  affez  agreable, dun  gout  un 
peu  acre.  Ses  fleurs  naiffent  en  fes  fommites 
en  bouquets,  ramaffees  &  fort  ferrees,  petites , 
blanches  &  jaunes  au  milieu  ,  odorantes  ;  fa 
racine  eft  ligneufe,  fibreufe  :  on  la  trouve 
prefque  par -tout,  aux  lieux  fur -tout  fees 
&  arides ,  fur  Iqs  chemins;  dans  hs  endroits 
expofeSr 
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Cette  plante  eft  aftringente,  vulneraire; 
refolutive ,  propre  pour  le  cours  de  ventre  & 
les  hemorragies, 

La  Nicotians. 

C'eft  une  plante  qui  nous  vient  de  TAme- 
rique  ,  pays  ou  die  a  la  plus  grande  vertu. 
Elle  croit  particulierement  dans  1'Ifle  de 
Tabaco ,  d'ou  elle  a  pris  le  nom  de  tabac : 
on  1'appelle  nicotiane,  ou  herbe  a  la  Reine, 
parce  que  cette  plante  flit  apportee  a  la 
Heine  par  M.  Nicot ,  du  Portugal,  ou  il 
avoit  ere  envoye  en  ambaflade.  On  la  cul- 
tive  prefentement  dans  toute  l'Europe;  mais 
elle  n'a  ni  la  force ,  ni  la  vertu  quelle  a  ail 
lieu  de  fon  origine. 

II  eft  plvifieurs  efpeces  de  cette  plante  ; 
'&  des  efpeces  de  toute  grandeur.  La  plus 
grande  efpece  eft  fort  haute ,  a  la  tige  haute 
de  quaere  a  cinq  pieds .  &  plus  grofle  d'un 
pouce  ,  ronde ,  velue  >  remplie  de  moelle 
blanche  :  elle  reflemble  beaucoup  pour  la 
figure  a  l'heliotrope.  Celle  d'une  plus  petite 
elpece ,  reflemble  beaucoup  ,  pour  la  tige  , 
les  fleurs,  &  meme  la  couleur,  a  une  plante 
aflez  commune  qu'on  appelle  Enula  Cam- 
pan  a  :  a  cela  pres  que  fenula  campana  a  les 
feuilles  dun  verd  jaune,  &  celles  du  tabac, 
ou  nicotiane  font  d'un  aflez  beau  verd  ; 
mais  elles  font  velues  &  apres  au  toucher 
toutes  deux  ;  fa  fleur  eft  longue ,  de  couleus 
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purpurine ;  fa  femence  eft  petite  ,  rougeatre  i 
fa  racine  eft  fibreufe ,  blanche  ,  d'un  gout 
fort  acre.  Toate  la  plante  a  une  odeur  forte  ; 
elle  croit  dans  les  terres  graffes  >  au  grand 
air  \  on  la  cultive  dans  les  jardrns.  La  lumee 
du  tabac  ,  ou  le  tabac  macfae  ,  dit  Lemery  , 
decharge  le  cerveau ;  mais  il  caufe  fouvent 
des  maladies  quand  on  en  fait  execs.  On 
le  pile,  &  on  fapplique  fur  les  tumours 
qu'on  veut  refoudre.  On  le  met  infufer  dans 
l'eau  commune ,  &  avec  cette  infufion  on 
lave  les  dartres  &  les  endroits  du  corps  ou 
Ton  fent  des  demangeaifons  ;  mais  fi  l'eau 
en  etoit  trop  chargee  ,  elle  exciteroit  le 
vomiflement.  Elle  eft  vulneraire  &  deter- 
five  ;  on  en  prepare  un  firop  ,  qu'on  fait 
prendre  pour  fafthrne. 

La   Pilofdle. 

La  pilofelle  ou  1'oreille  de  fouris  eft  une 
plante  dont  les  feuilles  font  longuettes  , 
rondes  vers  le  bout,  couvertes  d'une  efpece 
de  laine  blanchatre  ou  de  plufieurs  petits 
polls  qui  la  font  nommer  pilofelle,  reflem- 
biante  a  i'oreille  dun  rat ;  ce  qui  lui  a  faic 
donner  ce  nom  :  fes  feuilles  font  couchees 
&  comme  attachees  a  la  terre  :  fes  fleurs  font 
jaunes ;  fa  racine  eft  fibreufe  ;  elle  croit  dans 
les  champs :  elle  eft  aftringente ,  vulneraire, 
incraflanre  ,  elle  arrete  les  hemorragies  6c 
les  cours  de  ventre. 

Hiv 
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La  Mtntke. 

Ceft  une  plante  tres  -  aromatique  ,  dont 
il  y  a  deux  efpeces  generaies  :  la  menthe 
domeftique  ou  cultivee,  d*es  jardins,  &  Ja 
menthe  iauvage  :  routes  deux  font  fort  con- 
nues.  Cette  plante  fortifie  l'eftomac  ,  aide 
a  la  digeftion  3  chaiTe  les  vents  ,  guerit  la 
colique ,  refout  Iqs  humeurs ,  &  irefifte  a  la 
gangrene. 

C'eft  une  plante  tres-connue  qu'on  cultive 
dans  hs  jardins  ^ont  ont  fait  des  bordures 
comme  de  la  lavande  ,  de  la  fauge  ,  du 
thym  y  de  l'abfynthe,  &  autres  chofes. 

Cette  plante  jette  plulieurs  tiges  ou  verges 
hautes  d'environ  un  pied  5  noueufes  3  rameu- 
fes  :  fes  feuilles  font  longues  &  etroites :  fes 
fleurs  font  en  epis  ,  de  couleur  bleue  *,  fa 
racine  eft  grofTe  comme  le  petit  doigt  ; 
longue ,  dure  ,  ligneufe  •,  elle  croit  dans  les 
lieux  expofes  :  elle  eft  aromatique ,  vulne- 
raire ,  deterfive  ,  aperitive  :  on  s'en  fert  dans 
les  maladies  de  poitrine  ,  de  poumon  , 
comme  l'afthme  &  la  phthifie. 

De  toutes  ces  plantes  dont  nous  venons 
de  donner  les  descriptions  les  plus  exa&es , 
auxquelles  nous  avons  ajoute  ce  qu'elles  ont 
de  vertus  connues  &  eprouvees ,  il  n'eft 
perfonne  qui  ne  doive  conclure  qu'il  doit 
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refulter  de  la  diftillation  de  ce  melange  3  un 
tour  d'une  grande  propriete.  Comment  en 
efFet  rant  de  vcrtus  &  de  forces  reunies  ne 
feroient-elles  pas  un  compofe  d'une  excel- 
lence fuperieure  ?  Nous  allons  donner  la 
facon  de  les  employer  en  determinant  les 
quantites  quil  raut  de  chacune  defdites 
plantes  ,  pour  faire  l'eau  vulneraire  5  dite 
d'arquebufade  j  &c  la  conduite  de  cette  ope- 
ration. En  fuivantexa&ement  la  recette,  on 
lui  donnera  toute  la  perfedion  dont  elle 
peut  etre  fufceptible. 

Recette^pourjix  pintes  d'eau  d'arquebufade 
jpiritueufe* 

Vous  prendre*  quatre  poignees  de  grande 
confoude^  feuilles^fleurs.,  &  memeracine; 

Quatre  poignees  d'armoife. 

Quatre  poignees  de  bugle.     - 

Quatre  poignees  de  fauge. 

Deux  poignees  de  feuilles  de  betoine. 

Deux   poignees  de  grande  marguerite  , 
ou  ceil  de  boeuf. 

Deux  poignees  de  fanicle. 

Deux  poignees  de  grande  fcrophulaire* 

Deux  poignees  de  paquerette  ou  petite 
marguerite. 

Deux  poignees  d'aigremoine. 

Deux  poignees  de  plantain* 

Deux  poignees  de  verveine. 

Deux  poignees  de  fenouil. 

Hv 
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Deux  poignees  d'abfynthe. 

Une  poignee  de  veronique. 

Une  poignee  d'orpin. 

Une  poignee  de  mille-pertuis/ 

Une  poignee  d'ariftoloche  longue. 

Une  poignee  de  pecice  centauree. 

Une  poignee  de  mille-feuille. 

Une  poignee  de  menthe. 

Une  poignee  de  nicotiane. 

Une  poignee  de  pilofelie. 

Une  poignee  d'hyflope. 

Quand  vous  aurez  routes  ces  plantes  J 
qu'il  faut  ,  s'ii  fe  peut  ,  cueilJir  en  terns 
chaud  &  fee  au  commencement  de  juillet 
^ou  fur  la  fin  de  juin  ,  &  meme  en  juillet 
tout  entier  ,  temsou  ces  plantes  ont  toutes 
leurs  vertus  ,  vous  les  hacherez  bien  menu 
&  les  pilerez  j  &  cela  fait,  vous  les  mettrez 
infufer  dans  un  grand  pot  de  terre  avec 
douze  pintes  de  bon  vin  blanc,  &  fix  pintes 
d'eau-de-vie  *,  &  les  mettrez  en  digeflion 
dans  un  tas  de  funnier  bien  chaud  ou  fur  un 
four ,  fefpace  environ  de  trois  jours;  &  au 
bout  de  ce  terns  vous  les  mettrez  dans  un 
grand  alambic  ordinaire  au  refretoire  ,  & 
les  diftilkrez  a  feu  nud  fur  un  feu  ordinaire, 
pour  tirer  de  cette  quantite  d'efprits  environ 
le  quart  des  efprits  du  vin  blanc  ,  &  la 
inoitie  de  ceux  de  feau-de-vie,  qui  vous 
donneront  environ  entre  fix  a  fept  pintes ; 
oiais  n'en  diftillez  pas^  davantage  fi  vous 
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voulez  qu'elle  foit  bonne  &  point  flegmati- 
que  j  car  il  faut  bien  prendre  garde  de  ne 
point  tirer  de  flegme. 

Nota  ,  qu'il  faut  bien  boucher  le  pot  de 
terre  oii  vous  aurez  mis  la  digeftion.^  & 
meme  le  lucerez  bien  exadiement  de  peu£ 
que  les  efprits  ne  fe  diflipent. 

Recette  pour  huit  plntes  d'eau  Jimple 
tfarquebufade. 

Vous  mettrez  toutes  les  plan  tes  ci-defTus 
en  meme  quantite,  hachees  &  pilees  comme 
il  a  ete  dit  ,  avec  quinze  pintes  d'eau  en 
digeftion  pendant  fix  heures  fur  un  petit 
feu  ;  vous  couvrirez  la  cucurbite  d'un  petit 
couvercle  :  au  bout  de  ces  fix  heures  vous 
allumerez  votre  fourneau  ,  &  vous  mettrez 
le  chapiteau  a  votre  cucurbite ,  lute  a  for- 
dinaire  •,  vous  diftillerez  votre  recette  fur 
un  feu  un  peu  vif >  &  tirerez  huit  pintes 
d'eau  de  quinze  que  vous  y  aurez  mifes  ;  8c 
cette  eau  firnple  fera  bonne  &  infiniment 
fuperieure  a  ces  infufions  de  vulneraire^  qui 
n'ont  pas  la  meme  qualite  que  celie  qui  eft 
difHiiee. 


Hvj 
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CHAPITRE    XXXIX. 

Des  Fruits* 

JL  o  v  s  les  fruits  ne  fe  diftillent  pas.  Ceux 
qui  fe  diftillent  font  les  fruits  a  ecorce  dont 
nous  allons  parler  dans  ce  Chapitre. 

Le  Cedrat. 

Le  cedrat  eft  un  fruit  diftingue  par  la 
fuperiorite  de  fon  parfum  :  c'eft  de  tous  Its 
fruits  a  ecorce  le  meilleur  ,  &  qui  eft  du 
meilleur  ufage ;  il  Temporte  fur  toutes  les 
odeurs  :  &c  malgre  la  reputation  que  f am- 
bre  s'etort  faite  ,  le  cedrat  a  prevalu  ,  & 
Temporte. 

Ce  fruit  etant  confit ,  fait  la  meilleure  des 
confitures :  il  en  eft  de  meme  de  la  liqueur 
de  ce  fruit,  qui,  fans  contredit,  eft.  la  meil- 
leure de  toutes ,  &  la  plus  parfaire  Tous  les 
Diftiliateurs  connoiffent  le  merite  de  ce  fruit; 
mais  pen  connoiffent  blen  le  fruit  meme , 
£c  celui  de  la  meilleure  qualite.  Comme  la 
liqueur  n'eft  bonne  que  relativement  a  la 
bonte  du  fruit  ,  il  s'agit  de  faire  un  bon 
choix.  Voici  ce  qu'il  faut  obferver  pour  le 
bien  choifir. 

Le  cedrat  eft  d'une  figure  affez  irregu- 
liere  ,    communement  de  figure  ovale  ., 
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$yant  fur  fon  ecorce  plufieurs  tuberofites , 
ou  boffes,  II  y  en  a  qui  font  pointus  des 
deux  cotes  \  d'autres  arrondis  par,  un  cote 
&  pointus  par  l'autre  :  fa  couleur  eft  celle 
du  citron.  II  faut  toujours  choifir  ceux  qui 
auront  ie  plus  de  tuberofites ,  &  qui  feront 
les  plus  poinriiles ,  parce  qu'ils  ont  plus 
d'ecorce  8c  de  quinteflence.  II  fauc  le  choifir 
&ais  ,  d'une  couleur  brillante*  Son  odeur 
confiftant  dans  les  zeftes  ,  plus  hs  zeftes 
feront  epais  &  vermeils  >  plus  le  fruit  aura 
de  parfum.  Ce  choix  fait  felon  les  regies 
que  j'en  viens  de  donner  >  votre  liqueur 
aura  tout  le  merite  qu'elle  doit  avoir ,  fi 
cependant  elle  eft  encore  diftillee  dans  les 
regies. 

Pour  faire  Feau  de  Cidrat. 

Coupez  les  zeftes  de  vos  cedrats  >  ayez 
le  foin  de  ne  couper  precifement  que  cette 
premiere  ecorce  jaune.  Quand  vos  zeftes 
auront  £te  coupes  ,  vous  les  mettrez  dans 
Talambic  avec  de  1'eau  &  de  l'eau-de-vie; 
vous  Jes  diftillerez  enfuite  fur  un  feu  tant 
foit  peu  vif ,  &  quand  vous  en  aurez  tire 
les  efprits ,  vous  ferez  fondre  du  fucre  dans 
de  1'eau  ,  Sc  quand  il  fera  fondu  ,  vous 
verferez  vos  efprits  diftilles  dans  ce  firop , 
les  melangerez  bien  ,  paflerez  le  melange  a 
la  chaufte  :  &  quand  votre  liqueur  fera  cla- 
rifiee ,  elle  fera  faite.  Pour  la  faire  bornie ; 
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ne  negligee  aucun  point  de  ce  Chapltre  J 

parce  que  tout  y  eft  important. 

Recette  pour  Ceau  de  Ce'drat  commune. 

Prenez  un  gros  cedrat,  ou  deux  petits,' 
trois  pintes  &c  demi-feptier  d'eau -de -vie  , 
line  livre  un  quart  de  fucre  ,  deux  pintes"" 
<d'eau  pour  trois  pintes  de  liqueur. 

Recette  pour  Peau  de  Cedrat  double. 

Prenez  deux  gros  cedrats  ou  trois  petits  ; 
trois  pintes  &  demi-feptier  d'eau-de-vie  > 
mettez  trois  livres  de  fucre  pour  faire  votre 
firop  ,  5c  deux  pintes  d'eau. 

Recette  pour  Veau  de  Cedrat  fine  &  feche. 

Vous  prendrez  trois  cedrats  moyens  , 
trois  pintes  &c  demi-feptier  d'eau-de-vie, 
deux  livres  de  fucre  pour  faire  le  firop  ,  5c 
chopine  d'eau. 

Pour  faire  les  trois  efpeces  ci-dejfus ,  avec 
les  quintejjences. 

Vous  mettfez  fur  tes  quantites  d'eau  de- 
vie,  determinees  pour  chacune  des  recettes 
precedentes  ,  &  les  quantites  de  fucre  fixees 
pour  les  firops  de  chacune  des  liqueurs  ci- 
deffus,  quarante-cinq  goutesde  quinteffence 
pour  l'eau  de  cedrat  commune  ,  foixante 
goutes  pour  la  double,  §c  quatre - vingts 
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pour  celle  que  vous  voudrez  qui  foit  fine 
&  feche. 

Maniere  de  faire    la  quintejfence 
de  Cedrat. 

A  la  fuite  du  Chapitre  de  feau  de  cedrat ; 
j'ai  cru  devoir  continuer  a  dire  ce  que  ce 
fruit  donne  de  lui  meme5  tant  a  la  diftil- 
lation que  pour  la  quinteflence.  Je  ne  ferai 
pas  ici  le  detail  de  toutes  les  recettes  dans 
Jefquelles  il  entre :  tout  cela  trouvera  place 
dans  la  fuite  de  nos  Chapitres. 

Pour  faire  la  quinteifence  du  cedrat ,  il 
faut  choifir  ce  fruit  dans  fa  parfaite  matu- 
rite,  c'eft-a-dire  ,  qu'il  ne  faut  pas  que  le 
fruit  foit  trop  verd  ,  &  qu'il  faut  auffi  bien 
prendre  garde  qu'il  n'ait  pafle  fon  point 
de  maturite.  II  faut  obferver  qu'il  ne  foit 
ni  froilTe ,  ni  tache  ,  ni  pourri  ;  ce  qui  ga- 
teroit  la  marchandife.  II  faut  choifir  ,  comme 
nous  i'avons  dit,  les  ecorces  les  plus  epaifles, 
celles  qui  ont  le  plus  d#  tuberofites  ,  celles 
qui  font  les  plus  pointillees ,  parce  que  ces 
fruits  avec  les  marques  fufdites  ,  font  tou- 
jours  ceux  qui  ont  le  plus  de  quinteifence. 
II  faut  ,  s'il  fe  peut ,  qu'ils  foient  frais  cueillis , 
en  terns  chaud  &  fee  ,  lorfque  cette  quin- 
tefTence  fe  fait  dans  le  pays  ;  car  pour  ce 
pays  ci  ,  cette  condition  fe  trouve  impra- 
ticable  >  &  pourvu  que  vos  cedrats  foient 
beaux  &c  murs ,  &  point  gates,  n©  pouvant 
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les  avoir  frais  ,  on  tire  ce  quon  peut  de 

quintefTence. 

Quand  vos  cedrats  auront  ete  choifis 
avec  i'attention  que  nous  avons  dire  3  vous 
couperez  legerement  la  fuperficie  du  cedrat, 
c'efta  dire ,  certe  ecorce  jaune.  Vous  aurez 
foin  de  n'y  point  laiffer  de  blanc,  parce 
que  ce  blanc  eponge  votre  quintefTence. 
Quand  les  zeftes  auront  ete  leves  delicate- 
ment ,  vous  les  mettrez  dans  un  entonnoir 
de  verre  ou  d'argent.  Vous  mettrez  enfuite 
votre  entonnoir  fur  le  gouleau  d'une  bou- 
teiile  :  s'il  eft  d'argent ,  il  faut  y  faire  faire 
un  couvercle  ;  &  s'il  eft  de  verre  3  le  bou~ 
eher  avec  quelque  chofe  y  de  facon  que  rien 
ne  tranfpire  :  apres  quelque  tems  ,  vous 
verrez  la  quintefTence  diftiller  goute  a  goute : 
vous  laifTerez  Tentonnoir  fur  la  boureille  3 
jufqu'a  ce  qu'il  ne  tombe  plus  rien.  Quand 
rout  aura  diflille  ,  vous  retirerez  votre  en- 
tonnoir ,  &  vous  boucherez  auffi  -  tot  la 
bouteille.  Vous  trouverez  vos  ecorces  tres- 
feches  ,  quand  toute  la  quinteflence  fe-ras 
tombee  :  c'eft  de  cette  forte  que  fe  tire  la 
quintefTence  du  cedrat.  Com  me  on  en  rire- 
yoit  peu  dans  ce  pays ,  qu'elle  n'auroit  pas 
toute  la  qualite  quelle  doit  avoir  ,  &  que* 
dailleurs  elle  reviendroit  a  tres-haut  prix, 
c'eft  dans  le  pays  meme  ou  vient  le  fruit 
quil  faut  la  faire  acheter.  Si  on  la  fait  dans 
is  pays ,  voici  une  obfervation  effemielle , 
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e'eft  quil  ne  faut  pas  cueillir  ce  fruit  quand 
Tarbre  eft  en  feve ,  parce  que  fa  feve  fe  porte 
route  a  l'arbre,  &  le  fruit  n'a  de  fhumeux 
que  pour  conferver  fa  fraicheur. 

Pour  conferver  votre  quinteflence,  ii 
faut  y  mettre  un  peu  d'alun  ,  &  enfuite  la 
laiffer  repofer  j  l'alun  fera  tomber  un  Jimon 
afi  fond  de  la  bouteille  *,  &  quand  le  depot 
fera  fait  vous  tirerez  doucement  la  quintef- 
fence  au  clair,  &  vous  pourrez  encore  pafTer 
vos  zeftes  a  Talambic,  en  en  mettant  un  peu 
plus  que  vous  n'en  mettriez,  ft  vous  n'en 
aviez  pas  tire  la  quinteiTence. 

On  tire  encore  les  quintelTences  dans  un 
entonnoir  entoure  de  pointes  3  auquel  il  y  a 
une  grille ,  &c  on  tourne  legerement  fur  les 
pointes  ,  qui  fervant  de  rape,  enlevent  la 
fuperficie  de  Tecorce  ,  &  les  quintelTences 
coulent  d'elles-memesautraversde  la  grille> 
paffent  par  le  bas  de  Tentonnoir  3  lequel  eft 
mis  fur  une  bouteille ;  je  crois  que  de  cette 
fa^on  on  en  tire  plus  qu'aux  zeftes ,  &  que 
celle  qui  eft  faite  aux  zeftes  eft  la  meilieure. 

Les  quintelTences  de  Portugal  fe  tirent  de 
la  meme  facon. 

Ce  font  les  quimeflences  aftuellemenc 
les  plus  a  la  mode.  II  eft  vrai  que  leur  par- 
fum  eft  delicieux.  II  £aut  beaucoup  s'atta- 
cher  au  choix  de  ces  fortes  de  fruits ,  pour 
n'erre  pas  trompe  dansle  choix  deleur  quin- 
teiTence >  &  rien  ne  les  diftinguant  >  au  moins 
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a  Texterieur ,  il  faut  fe  rendre  leur  odeur 

tres-familiere. 

II  n'y  a  point  de  quantite  fixee  pour  ]a 
quinreflence  :  on  ne  petit  pas  dire,  prenez 
rant  de  cedrats  .  de  bergamotes  &  d'oran- 
ges ,  pour  raire  telle  quantite  de  quintef- 
fence3  parce  que  Tun  de  ces  fruits  donne 
plus  que  f autre:  la  maturite  ccntribue  be£u- 
coup  a  la  quantite  &  a  la  quaiite  de  la 
quintefTence  >  niais  pour  la  clarifier  &  con- 
ferver ,  on  determine  la  quantite  d'alun  ;  de 
forte  que  pour  une  livre  que  vous  aurez  ti- 
ree  3  vous  mettrez  une  cemi-once  d'alun 
pour  fa  confervation  3  &c  plus  ou  moins 
proportionnellement  pour  une  plus  ou  moins 
grande  quantite. 


CHAPITRE    XL. 

De  la  Bergamote. 

A  berganiotte  dont  nous  allons  parler 
eft  un  fruit  a  ecorce .,  comme  le  cirron  & 
f orange  :  cette  bergamote  eft  le  produit 
dun  citronier  5  ente  fur  un  poirier  de  ber- 
gamote •,  de  forte  que  le  fruit  qui  en  pro- 
vient  raffemble  en  lui  feul  les  qualites  &  la 
quinteffence  de  la  bergamote. 

La  bergamote  reffemble  par  la  figure  &£ 
la  couleur  a  la  bigarade  :  excepte  que  la  ber- 
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gamote  a  Tecorce  unie  comme  forange  de 
Potrugal ,  &  la  bigarade  eft  rayee  &  a  quel- 
ques  tuberoutes  ,  comme  de  petits  corni- 
chons ,  &  fe  termine  en  pointe  comme  una 
petite  corne  ,  f  odeur  en  eft  fuave ,  &  cepen- 
dant  tres-forte ,  &  tient  tres-long  terns.  On 
fait  de  fon  ecorce  des  boites  qui  confervent 
route  leut  odeur  pendant  plus  de  vingt  ans. 
LesDiftillateutSj  les  Parfumeurs  &  les  Con* 
fifeurs  s'en  fervent  egaiement  pour  parfumer 
leurs  liqueurs  >  leurs  eaux  d'odeurs,  Ce  fruit 
fe  confit  auffi ;  mais  le  plus  grand  merite 
de  ce  fruit  eft  tout  dans  fon  ecorce,  Les 
Diftiliateurs  en  tirent  de  plus  une  excel- 
lente  quinteffence  ;  c'eft  de  tous  les  fruits 
a  ecorce ,  apres  le  cedrat ,  celui  dont  le 
parfum  eft  le  meilleur  &  le  plus  exquis  :  la 
oergamote  eft  un  fruit  qui  foifonne  extreme- 
ment,  &  toute  parfaite  que  (bit  TeftTence 
de  bergamote  ,  elle  eft  un  peu  moins  chere 
que  les  autres  ,  parce  quetant  plus  forte , 
elle  rend  davantage. 

II  n'en  eft  pas  de  ce  fruit  comme  des 
autres,  qui  veulent  etre  employes  en  parfaite 
maturite :  le  veritable  point  de  maturite  de 
celui-ci ,  011  plutot  le  point  ou  il  veut  etre 
employe  ,  eft  qu'il  foit  verd  pret  a  murir ; 
&  voici  comme  on  connoit  qu'il  eft  arrive 
a  fon  point :  il  faut  que  la  partie  qui  eft  ex- 
pofee  au  foleil  foit  d'une  couleur  j-aune  j 
tendre  y  approchant  de  la  maturite ,  &  que 
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le  refte  du  fruit  foit  dun  verd  clair  ,  pdt  k 

jaunir  >  &  quand  ii  eft  dans  cet  etat  3  il  faut 

Temployer. 

Ce  fruit  ,  dans  les  annees  chaudes  & 
feches ,  eft  beaucoup  meilleur  >  &  donne 
beaucoup  plus  de  parfum  ;  il  faut  menager 
le  gout  de  votre  bergamote  an  gout  general 
&  s'y  conformer  en  tout ,  &  prendre  tou- 
jours  un  milieu  entre  le  trop  &c  trop  peu  de 
parfum  ,  il  vaut  merne  mieux  qu'il  y  en  ait 
Hioins,  puifqu'on  y  en  peut  toujours  ajouter* 

Eau  de  Bergamote* 

Pour  faire  vos  efprits  \  la  bergamote  y 
&t  de  cts  efprits  en  faire  de  la  liqueur  >  vous 
ferez  eomme  des  autres  fruits  a  ecorce3  c'eft- 
a-dire,  que  vous  couperez  les  zeffes  5  cornme 
il  eft  dit  dans  le  Chapitre  du  cedrat.  Vos^ 
2eftes  coupes ,  vous  les  mettrez  avec  l'eau 
&  I' eau-de-vie,  felon  la  quantite  portee  par 
la  recette  >  &  ks  diftillerez  au  feu  tant  foit 
peu  vif »  comme  il  le  faut  pour  tous  les 
fruits  de  cette  efpece  :  vous  ferez  enfuite 
fondre  da  fucre  dans  de  Teau  fraiche  , 
&  quand  votre  fucre  fera  fondu  ,  vous  y 
mectrez  vos  efprits  diftilles  j  vous  melerez 
bien  le  tout  &c  pafTerez  le  melange  a  la 
chauffe:  quand  votre  liqueur  aura  pafTe,  & 
qu'elle  fera  tiree  au  clair-fin  ,  elle  fera  faite* 
Vous  ne  tirerez  point  de  flegme  avec  vos 
efprits ,  de  peur  que  votre  liqueur  ne  con^ 
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tra&e  uti  goiit  d'empyreume.  En  obfervant 
exadement  tous  les  points  de  ce  Chapitre , 
les  metrant  en  pratique ,  vous  ne  manque- 
tez  pas  de  faire  du  bon  &  meme  du  parfait. 

Recette  pour  cinq  pintes  d'eau  commune 
de  Bergamote. 

Prenez  une  moyenne  bergamote  ,  trois 
pintes  &  demi-feptier  d'eau-de  vie,  une  livre 
8c  \m  quart  de  lucre  ,  deux  pintes  trois  de- 
mi-feptiers  d'eau  pour  faire  le  drop, 

Recette  pour  cinq  pintes  d'eau  de  Bergamote 
double. 

Vous  choifirez  une  belle  bergamote,  vous: 
prendrez  trois  pintes  demi-feptier  d'eau-de- 
vie  ,  deux  pintes  d'eau ,  &  trois  livres  de 
fucre  pour  le  lirop. 

Recette  pour  cinq  pintes  cPeaujine  &  feche 
de  Bergamote,, 

Vous  aurez  foin  de  prendre  deux  petites 
bergamotes  ou  une  moyenne  &  une  petite^ 
rrois  pintes  &  demi-leptier  d'eau-de- vie ,  une 
pinte  8c  demie  d'eau ,  trois  livres  de  fucre 
pour  faire  le  firop  de  cette  liqueur, 

Quand  on  fe  fert  de  la  quintejfence. 

On  met  hs  memes  quantites  d'eau-de-vie 
&:  de  fucre ,  pour  chaque  liqueur  ci-deffus 
dite ;  on  met  trente  goutes  de  quintelTence5 
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pour  1'eau  de  bergamote  commune,  cm- 
quante  pour  la  fine  &  feche  ,  &  quarante 
pour  la  double. 


CHAPITRE    XL  I. 

Da  Citron. 

JL/E  citron  eft  ie  fruit  d'un  arbre  tres-com- 
rnun  en  Provence.  II  eft  de  figure  oblongue, 
dun  jaune  tendre  &  leger.  La  premiere 
ecorce  ou  zefte  de  citron  eft  d'un  gout  pi- 
quant Sc  aromatique  ,  &  meme  un  pen 
acre ;  cette  ecorce  contient  beaucoup  d'ef- 
prit  de  quinteffence  ,  &  tres-peu  de  flegme,' 
ainfl  qu'il  paroit ,  lorfqu'on  pafTe  fecorce  de 
citron  contre  une  chandelle  allumee,  ce  qui 
en  fort  s'enflariime  fans  petiller  beaucoup  ; 
au  lieu  que  celle  d'orange  s'enflamme  peu 
&  petilie  beaucoup  plus. 

L'ecorce  qui  renferme  la  chair  du  fruit 
eft  blanche  &  ferme :  fa  chair  ou  fubftance 
interieure  eft  fpongieufe ,  molle  ,  veficu- 
leufe  y  pleine  d'un  fuc  aigre ,  piquant ,  8c 
cependant  fort  agreable  :  ce  gout  eft  le  gout 
favori  de  plufieurs  perfonnes  ;  fes  femences 
font  comme  celles  de  forange,  blanchatres, 
fcfures  ,  oblongues  &c  pointues  aux  deux  ex- 
tremites. 

Les  Diftillatears  emploient  alTez  indiiFe-* 
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remment  les  fleurs  de  tous  les  fruits  a  ecorce  I 
pour  celles  de  fleurs  d'orange  :  je  ne  parle 
que  de  ceux  du  pays ,  parce  que  dans  celui- 
ci  on  ne  trouve  pas  fort  communement  les 
fleurs  de  citron  •,  au  lieu  que  celles  de  fleurs 
d'orange  s  quoique  cheres  ,  s'y  trouvent  affez 
communement. 

La  fleur  de  citron  ne  fe  diftingue  ,  hors 
du  citronnier  ,  que  par  le  parfum  qui  eft 
plus  aromate. 

Les  citrons  font  d'un  grand  ufage  dans 
la  diftillation  :  on  en  extrait  des  efprits,  on 
en  tire  beaucoup  de  quintefTence  ,  quand  ils 
font  dans  leur  maturite  &  qu'ils  ont  ete  bien 
choifis. 

Le  fruit  interieur  ,  ou  cette  fubftance  fuc- 
culente  qui  eft  proprement  le  fruit ,  eft  tres- 
tafraichiuante  >  on  en  fait  la  limonade  pour 
le  rafraichifTement ;,  on  confit  fecorce  ^e  ce 
fruit ,  on  confit  audi  fes  fleurs,  qui  font  fort 
cordiales. 

La  fleur  de  citron  eft  d'un  grand  ufage 
dans  la  diftillation  ;  mais  ce  n'eft  pas  dans 
le  pays :  c'eft  a  fon  ecorce  fur-tout  qu'on 
s'attache. 

Les  citrons  qui  ont  le  plus  de  jus  ne  font 
pas  les  plus  propres  a  la  diftillation  ;  mais 
ils  font  bons  pour  la  limonade.  Les  bons 
citrons  a  diftiller  font  ceux  dont  l'ecorce 
eft  epaifTe  Sc  tendre  ,  &  ce  font  ceux  qui 
ont  le  plus  de  quintefTence  j  c'eft  dans  ceux«j 
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ia  que  Ie  Confifeur  &  le  Diftillateur  trou* 

vent  le  plus  de  matiere  a  leur  travail. 

Les  citrons  de  Provence  ont  beaucoup  de 
jus  Sc  d'acide  ,  &  font  excellents ,  pour  les 
ragouts  y  pour  la  limonade  ;  mais  en  mcme- 
temps  tres-ingrats  pour  la  diftillation. 

Le  citron  d'ltalie  reffemble  aflez  a  celui 
i3e  Provence  •,  mais  il  eft  meilleur :  le  plus 
parfait  de  tons  eft  celui  de  Portugal  j  quand 
il  eft  pris  dans  fa  maturice  ,  il  eft  excellent 
it  employer  ,  il  at  beaucoup  de  parfum  &  du 
parfait.  C'eft  le  fruit  qui  approche  le  plus 
clu  cedrat  *,  ceux  a  qui  le  gout  du  cedrat  eft 
familier  favent  bien  le  diftinguer ,  &  met- 
tent  leur  connoiffance  a  profit. 

Mais  comme  le  citron  de  Provence  eft 
le  plus  commun  de  tons ,  &  qu'on  s'en  tient 
affez  a  celuMa  ,  pour  diftinguer  ceux  qui 
ont  plus  de  jus ,  &  ceux  qui  ont  plus  d'e'- 
corce  ,  on  en  iuge  par  la  pefanteur.  Celui 
qui  a  moins  de  jus  &  plus  d'ecorce  eft  le 
plus  leger.  Si  vous  voulez  connoitre  ceux 
qui  auront  le  plus  de  quinteflence  ,  con- 
noiffance efTentielle  pour  un  Diftillateur  , 
examinez  fi  la  fuperficie  de  l'ecorce  eft  tranf- 
.parente  &  a  une  couleur  tendre  &  brillante : 
vous  pouvez  etre  affure  que  votre  cirron  eft 
tres-quinteffencieux.  L'odeur  du  fruit  ache- 
vera  de  vous  determiner  fur  le  choix. 

Le  citron  dltalie  fe  diftingue  de  celui 
'de  Provence  en  ce  quil  eft  mieux  fait  3  Sc 

quil    j 
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qu'il  a  la  couleur  plus  foncee  que  celui  de 
Provence.  Celui  de  Portugal  enfin  eft  en- 
core le  mieux  fait  de  tous ,  &  de  la  meil- 
leure  odeur :  fa  couleur  eft  vive  ,  fon  odeut 
approche  beaucoup  de  celle  du  cedrat  y 
quand  il  eft  dans  fa  parfaite  maturite. 

De  toutes  les  efpeces  ci-deflus,  prener, 
ceux  qui  auront  la  couleur  la  plus  vive  ,  ce 
coup  d'oeil  tendre  ,  quoique  brillant  >  qui 
feront  pointilles ,  dont  fecorce  fera  grafle 
&  epaifle.  Les  Diftillateurs  doivent  s'atta- 
cher  a  fecorce ,  a  caufe  de  Thuile  eflen- 
tielle  qu'on  y  trouve  ;  &  pour  le  firop  &  lat 
limonade  ,  il  faut  choifir  le  citron  a  jus. 

Ce  choix  fait ,  cuquel  on  ne  peut  fe  me- 
prendre  ,  apres  tout  ce  que  nous  en  avons 
dit ,  vous  leverez  delicatement  la  fuperfi- 
cie  avec  les  zeftes ,  en  obfervant  de  ne  cou- 
per  que  le  jaune ,  &  de  n'en  point  laiffer  ; 
vous  les  mettrez  dans  Talambic  ,  &  les  dif- 
tillerez  avec  de  Teau  &  de  feau-de-vie  a  un 
feu  un  peu  vif*,  vous  ne  tirerez  point  de 
flegme  par  rapport  au  gout  d'empyreume ; 
vous  ferez  enfuite  le  firop  commepour  toutes 
les  autres  liqueurs  avec  du  fucre  fondu  dans 
Teau  fratche  •,  vous  mettrez  dans  ce  firop 
vos  efprits  diftilles  ;  les  pafferez  a  la  chaufle 
pour  clarifier  le  melange ,  &  votre  liqueur 
fera  faite. 
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Eecette  pour  cinq  pintes  &  ckopine  d'eau 
de  Citronelle  commune. 

Prenez  quatre  citrons  moyens,  trois  pin- 
tes demi  feprier  d'eau-de-vie ,  une  livre  un 
quart  de  fucre  ,  deux  pintes  &  demi-feptier 
d'eau  ,  pour  le  firop  de  votre  liqueur. 

Recette  pour  cinq  pintes  d'eau  de  Citronelle 
double. 

Prenez  3  pour  la  liqueur  double ,  quatre 
beaux  cinons ,  trois  pintes  demi-feptier  d'eau- 
de  vie  ,  trois. livres  de  fucre,  que  vous  ferez 
fondre  pour  votre  firop  dans  deux  pintes 
d'eau. 

Prenez  pour  la  liqueur  fine  &  feche,  cinq 
beaux  citrons ,  ou  fix  citrons  moyens ,  trois 
pintes  demi-feptier  d'eau  de-vie ,  deux  livres 
de  fucre ,  que  vous  ferez  fondre  dans  la  quan- 
tite  d'une  pince  &  chopine  d'eau  fraiche , 
pour  le  firop. 

Nota  ,  que  quand  nous  difons  ,  prenez 
des  citrons  ,  ce  font  des  zeftes  de  quatre  ou 
cinq  cittons  dont  nous  entendons  parler. 

Pour  fair e  cette  eau  avec  la  Quintessence. 

Pour  la  commune,  vous  mettrezfoixante 
gouttes  de  quinreflence  ;  pour  la  double , 
foixante  &  dix ;  &  quatre- vingt  pour  celle 
qui  fera  fine  &  feche. 
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CHAPITRE    XL  II. 
Du  Citron  Chinois. 

v^E  qu'on  appelle  le  citron  chinois ,  eft 
un  citron  verd  qui  nous  vient  de  Pvladere , 
a  peu-pres  gros  comme  tine  noix  mufcade. 
On  nous  Fenvoie  tout  confit  des  Ifles  de 
FAmerique  .,  011  il  fe  trouve  communement. 
Mais  ce  citron  etant  confit,  n'eft  plus  propre 
a  la.diftillation  ;  &  ceux  qui  font  quelque 
liqueur  avec  ce  fruit ,  ne  peuvent  fe  fervir 
que  du  firop  *,  car  ce  citron  ,  tant  au  blan- 
chiflage  qu'a  la  confiture ,  a  depouille  toute 
fa  partie  quinteffencieufe  &  meme  fon  par- 
fum.  Celui  dont  on  fe  fert  pour  l'eau  chi- 
rioife  eft  le  citron  ordinaire ,  cueilli  dans 
fa  verdeur  ,  de  la  grofteur  d'une  noix ,  des 
zeftes  duquel  on  fe  fert  dans  la  recette  de 
l'eau  chinoife. 

On  peut  avec  le  firop  du  citron  de  Ma- 
dere  ,  faire  une  liqueur  exceliente  y  parce 
que  ce  firop  etant  extremement  parfume ,  il 
ne  peut  manquer  de  donner  aux  liqueurs 
dans  lefqueiles  il  entre  un  gout  delicieux. 
Ce  fruit  etant  d'un  climat  chaud  ,  &  n'e- 
tant  point  depouille  de  fes  zeftes  ,  donne 
au  firop  beaucoup  de  parfum  quinteflencieux. 

II  faut  prendre  de  ce  firop  fans  le  fruit  3 

1  ij 
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y  mettre  de  fefprit-de-vin  a  proportion  de  la 
Force  qu'on  veut  donner  a  fa  liqueur,  on  peut 
meme  ,  fi  Ton  veut ,  y  mettre  un  peu  d'eau, 
enfuite  on  le  pafle  a  la  chaufle  \  &  quand  la 
liqueur  feta  clarifiee  ,  elle  fera  faite  :  il  faut 
enfuite  attendre  quelques  jours  pour  le  met- 
tre en  vente  &  le  debiter ,  pour  donner  a 
cet  alliage  le  temps  de  fe  faire.  Cette  liqueur 
n'eft  pas  fort  difficile  a  faire  :  il  faut  obfer- 
ver  fur  ce  point  que  ,  plus  le  firop  eft  nou- 
veau  ,  meilleure  eft  la  liqueur  ,  parce  qu'il 
a  plus  de  parfum,  &  qu'en  vieilliflant  il  en 
perd  beaucoup  ,  &  prend  un  gout  defa- 
greable. 

Si  fon  fe  fert  des  citrons  de  Portugal , 
d'ltalie  ou  de  Provence,  il  faut  les  employer 
dans  leur  verdeur  ,  aprcs  un  mois  au  plus 
que  la  fleur  eft  tombee  :  il  ne  faut  pas  qu'ils 
foient  plus  gros  qu'une  noix  ordinaire  ,  & 
on  les  emploiera  comme  tous  les  autres  fruits 
a  ecorces. 

Recette  pour  faire  Veau  Ckinoife  avec  le 
firop  du  Citron  de  Madere. 

Pour  une  pinte  de  firop  du  citron  fufdit, 
vous  mettrez  une  pinte  d'efprit-de-vin,  fans 
eau  ni  fucre  \  cependant  proportion n elle- 
ment  toujours  a  la  force  que  vous  voudrez 
donner  a  votre  eau  chinoife. 
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Recette  pour  fair e  cinq  pintes  d'eau  Chinoife 
commune  ,  avec  le  Citron  de  Provence  , 
d'ltalie  ou  de  Portugal* 

Prenez  vingt-cinq  petits  citrons  verds  , 
ou  les  zeftes  de  ces  citrons ,  diftillez  its  avec 
trois  pintes  &  demi-feptier  d'eau  de- vie, 
deux  pintes  &  demi  feptier  d'eau ,  &  une 
Jivre  un  quart  de  fucre  pour  ie  firop. 

Recette  pour  l9eau  Chinoife  double. 

Prenez  les  zeftes  derrente  citrons,  trois 
pintes  &  demi-feptier  d'eau-de-vie  ,  pour  les 
diftiller ,  &  trois  livres  de  fucre ,  que  vous 
ferez  fondre  dans  deux  pintes  d'eau  fraiche  , 
pbur  le  firop  de  votre  liqueur. 

Recette  pour  quatre  pintes  d'eau  Chinoife 
fine  &  feche. 

Prenez  les  zeftes  de  trente-cinq  ou  trente- 
fix  citrons  ,  que  vous  ferez  diftiller  dans  pa- 
reille  quantite  d'eau-de-vie  que  pour  les  pre- 
cedentes  recettes :  mettez  ,  pour  faire  votre 
firop  ,  fondre  deux  livres  de  fucre  dans  une 
pinte  &  chopine  d'eau  fraiche. 

De  cette  fa$on  vous  ferez  Teau  chi- 
noife ,  a  quelque  chofe  pres  ,  audi  bonne 
qu'avec  le  firop  de  citron  de  Madere  con- 
fit  ,  en  fuppofant  que  le  firop  eft  dans  fa 
perfection. 

iii) 


15  8  Traite  raifonne 

CHAPITRE    X  L  1 1 1. 

Da  Limon. 

JLi  E  limon  eft  un  fruit  plus  gros  que  le 
citron  ,  &  plus  rond  \  fa  chair  eft  ordi- 
nairement  moins  epaifle  :  il  eft ,  comme  le 
citron ,  rempli  d'une  fubftance  veficuleufe 
&c  fpongieufe  ,  pleine  d'un  fuc  ou  jus  aigre 
&  piquant. 

Les  limons  ontfecorce  d'un  jaune  citrin, 
font  fort  odorans.  Le  fuc  ,  comme  j'ai  dit 
ci-deffus ,  eft  aigre  &  piquant ,  mais  cepen- 
dant  fort  agreable  au  gout  ,  &  meme  a  l'o- 
dorat )  il  rafraichit ,  il  purifie  le  fang,  chafle 
le  mauvais  air,  rejouit  le  caeur ,  &  donne 
de  fapetir.  On  femploie,  comme  le  citron, 
affez  indifferemment  aux  memes  ufages  > 
tous  les  Diftillateurs  le  confondent  avec  le 
citron  :  ils-n'y  perdent  rien  ,  car  il  abonde 
autant  en  jus  &  en  quinteflence  que  ce  der- 
nier fruit. 

Pour  faire  Veau  de  Limette. 

L'eau  de  limette  fe  fait  avec  le  fruit  ci- 
deflus.  Les  Confifeurs ,  Limonadiers  ,  Of- 
ficiers  de  maifon  .,  le  confondent  avec  le 
citron. 

Pour  faire  cctte  liqueur  ,  vous  choifirez 
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vos  limons  frais  &  bien  miirs  ;  vous  cou- 
perez  les  zeftes ,  comme  pour  l'eau  de  cicro- 
nelle  ,  les  diftillerez  de  la  meme  facon  ,  a 
un  feu  tant  foit  peu  vif ,  &  ne  tirerez  point 
de  flegmes.  Vous  ferez  le  firop  avec  du  fucre 
&  de  l'eau  fraiche ,  comme  aux  Chapitres 
precedens ,  &  paflerez  le  tout  a  la  chaufle 
pour  le  clarifier  \  Sc  quand  votre  liqueur  fera 
claire -fine,  elle  fera  faite. 

Recette  pour  fix  pintes  d'eau  de  'Limettei 

Vous  prendrez  trois  limons  ordinaires  j 
de  groffeur  moyenne;  s'ils  font  petits ,  vous 
en  prendrez  quatre ;  s'ils  font  beaux  ,  deux 
fuffiront :  vous  prendrez  la  meme  quantite 
d'eau-de-vie  ,  qui  eft  decerminee  pour  l'eau 
de  citronelle ;  la  meme  quantite  d'eau  3  8C 
la  meme  de  fucre  >  pour  faire  le  firop ;  Sc 
pour  la  double  ou  pour  cellefine  &c  feche  , 
vous  vous  conformerez  en  tout  au  Chapitre 
indique  XLI. 


CHAPITRE     XLIV. 

De  la  Bigarade. 

A  bigarade  eft  le  fruit  d'un  oranger  i 
cette  efpece  d  oranger  eft  tres-commim  en 
Provence.  Son  fruit  eft  appelle  bigarade ,  a 
caufe  des  rayures  qui  font  fur  fon  ecorce ,  & 
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des  inegalites  qui  fe  rencontrent  fur  ladite 
ecorce ,  fur  laquelle  naiffent  plufieurs  pointes 
&  excroiffances  ccmme  de  petires  cornes. 

Dans  la  clafle  des  oranges  aigres  ,  la  bi- 
garade  tient  le  premier  rang.  Les  Diftilia- 
teurs  s'en  fervent  quelquefois.  On  en  tire  la 
quinteffence.  Eile  entre  dans  les  recettes  de 
plufieurs  liqueurs :  elle  eft  la  bafe  d'une  li- 
queur qu'on  appelle  eau  de  bigarade. 

Pour  /aire   Teau   de  Bigarade   ou 
d'OrangeJfe. 

Vous  prendrez,  pour  faire  cette  eau ,  des 
bigaiades  de  Provence  ou  de  Portugal ,  dans 
le  terns  que  vous  faurez  que  les  Confifeurs 
les  emploient ;  car  c'eft  precifement  celui 
ou  il  faut  les  diftiller.  Les  Confifeurs  ne  fe 
fervent  point  des  zeftes  de  la  bigarade ,  6c 
les  vendent.  Vous  les  mettrez  dans  falambic 
avec  de  l'eau- de-vie,  un  peu  de  macis  ou 
de  mufcade ,  pour  donner  plus  de  parfum 
a  vos  liqueurSo  'Vous  emploierez  les  zeftes 
des  qu'ils  feront  coupes  ,  de  peur  qu'ils  ne 
s'y  echauffent  &  ne  fermentent  #,  ce  qui 
rendroit  la  liqueur  mauvaife. 

Quand  votre  alambic  fera  garni  ,  ainfi 
que  nous  Tenons  de  dire  ,  vous  les  mettrez 
fur  un  feu  un  peu  vif ,  parce  que  la  quin«- 
teifence  d'un  fruit  verd  ne  s'enleve  pas  auffi 
facilement  que  celle  d'un  fruit  un  peu  plus 
mur,  II  faut  prendre  garde  de  tirer  des  fleg? 
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mes  crainte  du  gout  d'empyreume.  Vous 
ferez  le  firop  a  l'ordinaire  avec  l'eau  fraiche, 
dans  laquelle  vous  aurez  fait  fondre  du 
fucre  :  vous  mettrez  dans  ce  firop  vos  ef- 
prits  diftilles ,  &  pafferez  ce  melange  a  la 
chauffe  pour  le  clarifi'er  >  &  quand  la  li- 
queur fera  claire ,  elle  fera  faite. 

Recette  pour  fix  pintes  d'eau  de  Bigarade 
ou  d'OrangeJJe. 

Prenez  fix  bigarades  ordinaires ;  n  elles 
font  belles  ,  quatre  fuffiront :  vous  en  pour- 
rez  mettre  jufqu'a  huit,  fi  elles  font  pe tires. 
Vous  diftillerez  les  zeftes  de  ces  fruits  ,  avec 
trois  pintes  &  demi-feptier  d'eau -de -vie. 
Vous  prendrez  ,  pour  faire  le  firop  ,  deux 
pinres  &  chopine  d'eau ,  dans  laquelle  vous 
mettrez  fondre  une  livre  &  demie  de  fucre* 
&  pour  affaifonner  votre  liqueur ,  vous  met- 
trez un  gros  de  macis  &  une  demi-noix  de 
mufcade. 


CHAPITRE    XLV. 

De  V Orange  de  Portugal. 

JL  our  que  l'orange  foit  bonne  >  il  faut 
la  cueillir  dans  fa  parfaite  maturite  y  8c  que 
1'arbre  ne  foit  ni  en  feve  ni  en  fleurs  ;  choi- 
fir  celles  qui  font  d'un  jaune  bien  fonce, 

I  v 


rioi  Traite  ralfonne 

bien  dore  ,  bien  brillant ,  done  lecorce  foic 
fine ,  graffe ,  tendre  ,  tranfparente ,  &  bien 
pointillee  a  petits  grains. 

Pour  fair e  I'eau  d' Orange  de  Portugal 

Vous  ccuperez  les  zeftes  comme  ci-deflusj 
vous  les  mettrez  enfuire  dans  votre  alam- 
bic  ,  avec  de  i'eau-de-vie ,  en  telle  quantite 
que  celle  de  liqueur  que  vous  aurez  a  tirer  , 
en  y  mertant  auffi  un  peu  d'eau.  Vous  met- 
trez votre  alambic ,  ainfi  garni ,  fur  un  feu 
un  peu  vif:  vous  diftillerez  vos  efprits,  evi- 
terez  de  tirer  des  flegmes  qui  altereroient 
votre  marchandife  ;  car  la  quinteffence  de 
ce  fruit ,  comme  celle  de  tous  les  fruits  a 
^corce  ,  montant  la  premiere  >  les  flegmes 
qui  viendroienc  enfuire  ,  donneroient  a 
votre  liqueur  ie  gout  d'empyreume.  Vous 
ferez  votre  firop  >  a  fordinaire  ,  avec  du 
fucre  fondu  dans  l'eau  fraiche  y  vous  verfe- 
rez  dedans  vos  efprits  diftilles ,  pafferez  le 
tout  a  la  chaufle  ,  &c  la  liqueur  etant  claire  » 
fera  faite. 

Recette  pour  fix  pintes  d'eau  d?  Orange 
de  Portugal. 

Vous  prendrez  quatre  oranges  de  Porta- 
gal ,.fi  I' orange  a  les  qualites  decrites  &  re- 
quifes  *,  &  plus ;  fi  elles  font  petites  &  de 
moindres  qualites  \  &c  cela  \  aii  jugement 
que  vous  porterez  vous-raeme  de  votre  It- 
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queur  ;  vous  diftillerez  vos  zeftes  avec  trois 
pinres  &  chopine  d'eau-de-vie ,  &  un  de- 
mi-feptier  d'eau;  &  mettrez,  pour  le  firop, 
une  livre  un  quart  de  lucre  dans  trois  pintes 
d'eau. 

Pour  faire  Veau  a  la  fine  Orange. 

i  ■ "    '. 
Vous  ckoifirez  les  plus  belles  oranges  1 

les  plus  quintefTencieufes  >  felon  les  regies 

que  nous  venons  d'en  donner  a  la  recette 

precedents. 

Vous  couperez  delicatement  vos  zeftes, 
de  facon  que  fans  mordre  fur  le  blanc  ,  vous 
enleviez  toute  la  fuperficie  quinteiTencieufe 
qui  eft  jaune  :  les  zeftes  coupes  ,  vous  les 
mettrez  dans  1'alambic  avec  de  l'eau  &  de 
Peau-de-vie  ,  &  les  diftillerez  fur  un  feu  un 
peu  plus  vif  qua  f ordinaire  ,  a  caufe  de 
l'eau,  fans  tirer  de  flegme*  Vos  efprits  etanc 
diftilles  ,  vous  les  mettrez  dans  tin  firop  fait 
a  I' ordinaire  ,  avec  du  fucre  fondu  dans  de 
l'eau  fraiche:  votre  firop  etant  fair,  vous  ver- 
ferez  dedans  vos  efprits  diftilles  ,  les  palferez 
a  la  chaulfe  pour  les  clarifier,  &  votre  li- 
queur fera  fake. 

Au  defaut  du  fruit  on  peut  employer  la 
quinteffence  d  orange  ;  mais  il  faut  en  em- 
ployer le  moins  qu'on  pourra  ,  parce  que  la 
quintelfence  eft  fujette  a  depofer :  on  ne  doit 
en  faire  ufage  qu'au  defaut  du  fruit ;  ft  vous 
vous  en  fervez,  il  faut  faire  clarifier  l'eau 
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pour  faire  le  firop  ,  &  vous  pafTerez  la  li- 
queur auffi  claire-fine  qu'il  vous  fera  pof* 
able  ,  afin  d'eviter  le  depot. 

Recetie  pour  la  Jine  Orange  moelleufe. 

Vous  mettrez  dans  votre  alambic  Iqs 
zefies  de  fix  belles  oranges  de  Portugal, 
quaere  pintes  d'eaude-vie,  &  ufie  chopine 
d'eau  y  &c  pour  faire  le  firop  de  votre  li- 
queur ,  trcis  livres  &  demie  de  lucre ,  & 
une  demi-livre  de  caflbnade  ,  &c  deux  pin- 
res  Sc  demi-feptier  d'eau. 

Recttte  pour  la  Jine  Orange  en  liqueur  fine 
&  feche. 

Vous  mettrez  dans  l'alambic  les  zeftes 
de  feuit  belles  oranges  de  Portugal ,  quatre 
pintes  d 'eau-de-vie  ,  &  une  chopine  d'eau  ; 
&  pour  ie  firop ,  deux  livres  de  fucre ,  & 
une  demi-livre  de  cafibnade ,  &  deux  pintes 
d'eau  pour  faire  votre  firop  ;  pour  faire  de 
chacune  des  deux  recettes,  environ  fix  pin- 
tes de  liqueur. 

Si  vous  faites  Tune  &  Tautre  de  ces  deux 
liqueurs  avec  la  quintefience,  vous  mettrez, 
pour  celle  qui  doit  etre  moelleufe  ,  quatre- 
vingts  gouttes  ,  &  pour  cdlQ  qui  doit  etre 
fine  &£  feche  s  cent  gouttes  de  quintefience : 
vous  Jes  diftillerez  a  un  feu  tant  foit  peu  vif, 
&  eviterez  hs  flegraes ;  ce  que  nous  ne  pou- 
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vons  aflez  recommander  pour  la  qualite  de 
la  marchandife. 

II  nous  refte  a  parler  des  quintessences 
de  citron ,  bigarade  &  limon  ;  de  la  facon 
d'employer  les  quinteflences  des  fruits  a 
ecorce j  ce  que  n,ous  ferons  dansle  Chapitre 
fuivant. 


CHAPITRE     XL  VI. 

Des  Quinteffences  de  Citron  *  de  Bigarade 
&  de  Limon. 

La   necefjite   &    la  facon    d'employer  les 
Quinteffences. 

Recapitulation  fur  tons  les  fruits  ct  ecorce 
quon  emploie  verds* 


Q 


uoique  le  citron  &  les  autres  fruits 
a  ecorce  fe  reflemblent  afTez,  la  facon  d'ex- 
traire  leur  quinteffence  eft  abfolument  dif- 
ferent ;  c'eft -a-dire  >  de  la  bergamote  &  du 
fruit  verd  >  qui  ont  Tecorce  plus  ferree  que 
les  precedens ,  ils  ne  donneroient  point  de 
quinteffence  dans  Tentonnoir.  On  en  dif- 
tille  les  zeftes  j  on  en  remplit  la  cucurbite  y 
a  un  pouce  pres  du  couronnement  >  &c  on 
couvre  le  refte  d'eau  :  on  diftiiie  la  recette 
an  bain-marie,  comme  pour  le  neroly  de 
fleurs  d'erange ,  &  on  fepare  la  quinteflenae 
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des  citrons ,  limons  &  bigarades  ,  comme 
on  fait  le  neroly  ,  parce  quelle  furnage  de 
meme  fur  f  eau  diftillee ;  Sc  de  cette  eau 
diftillee  ,  melee  avec  des  efprits ,  &  le  firop 
a  Tordinaire  ,  vous  ferez  d'excellentes  li- 
queurs, Comme  les  fruits  a  ecorce  font  trop 
chers  dans  ce  pays-ci  ,  il  ell  impoflible  d'en 
tirer  une  quantite  de  quintefTences  fans  en- 
trer  dans  des  frais  immenfes  ;  il  faut  done 
la  tirer  d'ailleurs :  mais  fi  Ton  n'eft  pas  fa- 
milier  avec  leurs  odeurs  ,  il  eft  tres  -  facile 
d'etre  trompe  ;  ce  qui  porteroit  un  preju- 
dice confiderable  a  la  marchandife  :  &  com- 
me elles  font  l'unique  reffource ,  au  defaut 
du  fruit,  il  faut  s'attacher  extremenient  a 
cette  partie.  Vous  diftinguerez  facilement 
a  Todorat  celle  d'ltalie  ,  qui  eft  la  meilleure 
de  routes  ^  la  fagon  concribue  beaucoup  a  fa 
bonte  &  a  fa  nouveaute  :  celle  qui  eft  vieille 
a  beaucoup  perdu  de  fa  qualite. 

On  fe  fert  des  quintefTences  pour  parfin 
mer  les  huiles  ou  effences  pour  hs  cheveux , 
pour  chaffer  les  mauvaifes  odeurs  ,  pour  faire 
des  eaux  d'odeurs ,  &  pour  les  liqueurs  de 
gout. 

On  fe  fert  de  toutes  les  quintefTences  de 
cette  facon  :  on  met  dans  Talambic  ,  au  lieu 
^qs  fleurs  ou  des  fruits  ,  un  certain  nombre 
de  gouttes  de  quintefTences ,  ainfi  qu'il  eft 
porte  par  les  recettes  ;  on  les  diftille  comme 
le  fruit ,  a  Teau  &  a  Teau-de-vie  •,  &  quand 
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ces  efprits  a  la  quintefience  font  diftilles , 
on  les  verfe  dans  le  firop  fait  a  f  eau  fraiche, 
avec  le  fucre  fondu  dedans ;  on  hs  pdile  a 
la  chaufTe,  &  les  melanges  etant  clarifies , 
les  liqueurs  font  faites. 

Pour  les  fruits  verds  qu'on  emploie  ,  on 
peut  en  faire  ufage  prefque  auffi-tot  que  la 
fleur  eft  tombe'e  i  car  ce  fruit  a  d'abord  beau* 
coup  d'odeuf  &  meme  de  quinteflence  pro- 
pre  au  travail  •,  de  forte  que  tous  les  quinze 
jours  on  le  peut  employer,  avec  difference 
de  quantite  &  de  qualite  ,  &  jufqu'a  fa  par- 
faite  maturite :  il  donnera  un  gout  &  un  par- 
fbm  different  a  tous  fes  degres  de  grofTeur. 
Et  ces  fortes  d'epreuves  peuvent  fe  faire  a 
Paris  comme  ailleurs ,  parce  qu'il  y  vient 
d'ltalie  ,  de  Provence  &  du  Portugal ,  des 
fruits  de  route  grofleur,  &  de  tout  point 
de  maturite  :  on  peut  audi  employer  le  fruit 
paffe  ;  mais  il  ne  faut  pas  qu'il  foit  pourri. 

II  faut  toujours  un  pen  plus  d'effort  pour 
extraire  la  quinteffence  du  fruit  verd  ,  parce 
que  Tecorce  eft  plus  ferree  :  cependant  elle 
monte  aflez  vite  pour  ne  pas  tromper  le  Dif- 
tillateur  fur  les  flegmes  qui  font  tort  aux 
fruits ,  fur- tout  quand  ils  font  verds ,  parce 
qu'ils  font  plus  acres. 
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CHAPITRE    XLVII. 

Des  fruits  a  FEau- de-vie* 

JNj  ous  ne  fortirons  pas  de  la  partie  des 
fruits  3  fans  expliquer  la  fagon  de  confire  les 
fruits  a  f  eau-de-vie.  Nous  n'en  avons  que 
fix  de  cette  efpece ,  qui  font  >  la  peche  ,  la 
prefle  ,  fabricot  ,  la  poire  de  roufTelet ,  la 
reine-claude  &  la  mirabelle. 

i/  A   B    R    I    C    O    T. 

Pour  faire  des  abricots  a  l'eau-de-vie ,  il 
faut  prendre  de  ceux  qu'on  appelle  abricots 
a  plein  vent ,  prefque  murs ,  cueillis  dans 
un  tems  chaud  &  {qc  ,  apres  le  lever  du  fo~ 
leil  j  fendez-les  en  forme  de  croix  ,  effuyez 
le  petit  duvet  ou  coton  qui  les  couvre;  faites- 
les  enfuite  blanchir  au  demi  firop  ,  Sc  lorf- 
qu  ils  blanchiflent  ,  ayez  foin  de  les  faire 
tremper  legerement  avec  tine  ecumoire  : 
cela  eft  cTautant  plus  eflentiel,  que  les  cotes 
du  fruit,  qui  n'ont  pas  trempe  ,  font  taches 
pour  fordinaire  y  ce  qui  diminue  fen  merite, 
lui  ore  ce  coup  d'oeil  avantageux ,  qui  fait 
un  autre  merite  :  &  apres  le  blanchiflage , 
vous  les  ferez  egouter ,  acheverez  le  firop , 
&  quand  ce  firop  fera  fait ,  vous  le  melerez 
avec  de  I'eau  de-vie ,  fi  vous  deftinez  vos 
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abricots  a  erre  manges  dans  un  mois.  Si 
vous  les  voulez  conferver  plus  long- terns  y 
un  an ,  par  exemple  3  ou  plus ,  vous  y  met- 
trez de  Tefprit-de-vin  j  &  rempiirez  de  votre 
firop ,  mele  avec  de  feau-de-vie,  cu  fefprit- 
de-vin  ,  les  boureilles  ou  vous  aurez  arrange 
vos  abricors  :  vous  boucherez  bien  vos  bou- 
teilles  y  &  quand  vos  abricots  feront  tombes 
au  fond ,  ils  feront  bons  a  manger, 

Recette  pour  un  cent  a? Abricots. 

Vous  en  prendrez  tou jours  quelques-uns 
<de  plus  que  le  nombre  que  vous  voudrez 
accommoder  ,  pour  remplacer  ceux  qui  fe 
feroient  gates  au  blanchifiage.  Vous  prendrez 
quatre  livres  de  fucre  &  trois  pinres  d'eau 
pour  faire  votre  firop  ;  vous  mettrez  le  fucre 
&  l'eau  fur  le  feu ;  &  quand  il  fera  pret  a 
bouillir ,  vous  les  clarifierez  avec  deux  blancs 
d'ceufs  fouettes  ;  vous  ne  les  mettrez  pas 
tous  deux  a  la  fois ,  vous  les  partagerez  par 
quart;  &  quand  votre  firop  aura  ete  clarifie 
par  la  moitie  de  vos  blancs  d'ceufs  ,  &  qu'il 
commencera  a  prendre  corps  „  vous  blan- 
chirez  vos  abricots  comme  nous  avons  dit y 
en  les  trempant  dans  votre  firop  :  quand  vos 
abricots  auront  tous  ete  blarichis  ,  vous 
acheverez  le  firop,  en  mettant  le  refte  de  vos 
blancs  d'oeufs ,  pour  achever  de  le  clarifier  : 
quand  enfin  il  fera  froid  a  fond  ,  vous  verfe- 
rez  dedans  deux  pintes  d'efprit-'de-vin  ou 
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cTeau-de  vie  que  vous  melerez  bien  avec  le 
firop  i  &  quana  le  melange  fera  fait  %  vous 
le  verferez  fur  vos  abricots  y  que  vous  devez 
auparavant  avoir  bien  arranges  dans  la  bou- 
teilie  ou  vous  voulez  les  meccre. 


C  H  A  P  I  T  R  E     XLVIII. 

De  la  Piche. 

JLjA  peche  eft  un  fruit  dont  la  chair  eft 
inolle  &  fine,  pleined'un  fuc  exquis,  quand 
elle  eft  mure j  mais  des-qu'elle  devient  trop 
molle  ,  elle  eft  deja  paftee.  La  peau  des 
meilleures  eft  tres-fine  ,  8c  fe  detache  facile- 
ment :  le  dedans  de  ce  fruit  eft  d'un  rouge 
vermeil.  Je  ne  parle  pas  de  toutes  les  peches, 
on  en  feroit  un  long  traite  ;  mais. routes 
celles  dont  la  peau  eft  fine  &  bien  coloree  „ 
la  chair  ferme  ,  douce  &  bien  fucculente  y 
d'un  goiit  fucre  ,  cependant  releve  3  vineux 
&  parfume ,  le  noyau  petit ,  &  qui  quitte- 
ront  le  fruit  facilement ,  auront  toutes  les 
qualites  qu'elies  peuvent  avoir. 

Les  Diltillateurs  ,  les  Bourgeois  &  les 
Officiers  en  font  un  ratafia  dun  merite 
fuperieur  ,  dont  nous  parlerons  aux  Chapi- 
tres  des  ratafias:  il  eft  tres-bon  a  employer, 
a  caufe  de  ce  goiit  vineux  &  parfume  : 
il   fermente   aifement  3  ce  qui  fait  qu  on 
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doit  avoir  beaucoup  d'attention  quand  on 
l'emploie. 

On  peut  confe*ver  ce  fruit  par  le  moyen 
de  l'eau-de-vie  >  plufieurs  annees  ,  &  ajouter 
meme  un  degre  a  la  bonte  naturelle  de  foti 
parfum  ,  en  apportant  a  la  facon  de  le  con- 
ferver  toute  ratcention  qu'il  y  faut.  Tous  les 
fruits  peuventfe  confire  a  l'eau-  de-vie ,  excepte 
la  pomme  &  la  figue*,  au  moins  cette  facon 
n'eft  pas  encore  d'ufage.  nulle  part. 

De  tous  les  fruits  que  f  on  confit  a  l'eau- 
de  -  vie  pour  les  conferver  >  la  peche  eft 
celui  qui  eft  le  plus  en  ufage.  Nous  joindrons 
encore  la  cerife  a  ceux  que  nous  avons  dit 
ci-deflus. 

La  peche  etant  naturellement  froide  ; 
eft  plus  difficile  a  confire  que  les  autres 
fruits :  il  faut  un  firop  qui  ait  plus  de  corps , 
&c  mettre  plus  d'efprits  qu'aux  autres  fruits. 
II  faut  choifir  pour  cela  les  plus  belles  peches 
qu'il  fera  poffible  de  trouver  ,  qui  ne  foient 
pas  tout-a-fait  mures  3  les  cueillir  en  faifon 
feche  &  chaude,  dans  la  chaleur  du  jour, 
vafin  que  fhumidite  en  foitbien  eftuyee^les 
prendre  fans  taches  *,  il  faut  bien  effuyer  le 
duvet  ou  le  coton  qui  les  couvre  :  on  les 
fend  enfuite  jufqu'au  noyau  ,  pour  donner 
au  firop  &c  aux  efprits  la  facilite  d'en  bien 
penetret  Tinterieur  &  de  les  confire  a  fond  , 
&  afin.  qu'ils  puiffent  fe  ronferver.  Cette 
preparation  faite  >  vous  mettrez  votre  fucre 
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dans  une  poele  a  confiture  j  &  le  rout  rela- 

tivement  &  par  proportion  a  la  quantite 

de  peches  que  vous  aurez  a  confire,  comme 

nous  le  dirons  a  Ja  recette  :  vous  mettrez 

de  l'eau  a  proportion  ,  &  clarifierez  votre 

fucre. 

Quand  vorre  firop  fera  fait  a  moitie  , 
vous  mettrez  dans  ce  firop  une  partie  de 
votre  fruit  ( il  faut  qu'il  foit  bouillant  ),  &C 
le  laiflerez  blanchir :  il  faut  avoir  bien  foin 
de  les  oter  au  veritable  point  de  leur  blan- 
ch iflage,  &  mieux  vaudroit  encore  qu'ils  le 
fufTent  moins  que  plus. 

Vous  les  tirerez  enfuite  avec  une  ecumoire 
a  mefure  qu'ils  blanchiront ,  &c  il  faut  etre 
prompt  a  les  retirer  ,  parce  que  ceux  qui 
cuifenr  trop  font  perdus ,  &  tout  au  plus ,  on 
peut  les  fervir  comme  compote  ;  mais  ils 
ne  valent  plus  rien  pour  etre  confits  a  l'eau- 
de-vie. 

Quand  vous  retirerez  les  fruits  du  blan- 
chiffage ,  il  faut  avoir  foin  de  les  arranger  a 
mefure  fur  une  table  couverte  de  linge 
blanc ,  pour  les  laiffer  egouter  3  &  obferver 
de  les  pofer  fur  leur  entaille  ,  afin  que  1'eau 
que  le  fruit  a  prife  au  blanchiffage  s'ecoule, 
&  qu'il  ne  refte  que  le  fruit  du  fruity  c'eft-a- 
dire  3  ce  parfum  qui  en  eft  Tame. 

Pendant  que  votre  fruit  s'egoute  8c  fe 
refroidit ,  vous  acheverez  le  firop  que  vous 
ferez  reduire  a  la  plume  ,  pret  a  candir  ou  a 
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Fe  cryftallifer  •>  vous  le  retirerez  &  le  paflerez 
dans  un  tamis  \  enfuite  le  laiflerez  repofer 
&  refroidir :  enfuite  vous  mettrez  en  pareille 
quantite  moitie  efprit-de-vin  &  de  drop; 
&  quand  vos  peches  feront  bien  arrangees 
dans  vos  bouteilles ,  vous  les  remplirez  de 
firop  &  d'efprit.  Ce  fruit ,  quoique  gros  & 
lourd ,  fe  foutient  dans  la  liqueur  qui  fait 
fon  firop  >  fans  toucher  le  fond  ,  jufqu'a  ce 
qu'il  (bit  confit  a  fond.  Quand  elles  auronc 
£te  bien  penetrees  du  firop  &  des  efprits* 
elles  tomberont  au  fond  y  &c  pour  lors  elles 
feront  bonnes  a  manger.  Voila  la  veritable 
facon  de  preparer  3  confire  &  conferver  les 
peches ,  &  la  conduite  a  obferver  pour  le 
faire  avec  fucces. 

Recette  pour  un  cent  de  Piches* 

Prenez-en  tou jours  plus  que  le  nombre 
que  vous  voudrez  confire ,  pour  remplacer 
celles  qui  periront  au  blanchiflage.  Vous 
prendrez  pour  faire  votre  firop,  huit  Jivres 
de  fucre  avec  fix  pintes  d'eau  >  quand  votre 
fucre  fera  fbndu ,  &c  que  le  firop  fera  pret  a 
bouillir  ,  vous  le  clarifierez  avec  trois  on 
quatre  blancs  d'oeufs  fouettees  :  vous  ne  les 
mettrez  pas  tous  a  la  fois  ;  mais  vous  les 
partagerez  &  les  emploierez  par  quart  $  &C 
quand  vous  les  aurez  clarifies  ,  &  en  y 
mettant  la  moitie  defdits  blancs  d'oeufs  ? 
&  que  votre  firop  commencera  a  prendre 
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corps  ,  vous  blanchirez  vos  peches  >  ainlT 
que  nous  l'avons  dit  dans  Je  Chapitre  pre- 
cedent, Quand  vos  peches  feront  blanchies, 
vous  acheverez  Je  firop  jufqu'a  cequ'il  com- 
mence a  fe  cryllallifer  j  8c  metrant  Je  refte 
de  vos  blancs  d'oeufs  pour  Je  cJarifier  en- 
titlement ,  vous  attendrez  ,  en  Je  JaifTanc 
fcxpofe  a  qu'ii  foit  refroidi  a  fond  :  apres 
quoi  as  y  meJerez  quatre  pintes  d'efprio 
de-viii  ,  &  verferez  ce  melange  fur  vos 
peches  bien  rangees  dans  vos  bouteilles. 

Si  vous  employez  de  Ja  caffonade  au 
lieu  de  fucre ,  vous  mettrez  aurant  de  blancs 
d'oeufs  que  de  Jivres  de  caflbnade  ,  afin  de 
clarifier  votre  firop  j  &  vous  mettrez  autant 
de  caflonade  que  de  fucre. 


C  HAP  ITRE    XLIX. 

De  la  Prejfe. 

L-jA  preffe  eft  une  autre  efpece  de  peche 
qui  ne  quitte  pas  Je  noyau  comme  Ja  pre- 
cedente  •>  elJe  a  de  grandes  qualites  comme 
routes  les  autres  peches ,  on  Ja  confit  a  l'eau- 
de-vie,  ainfi  que  nous  l'allons  dire. 

Confite  a  i'eau-de-vie ,  elle  eft  fuperieure 
a  la  peche.  La  peche  eft  un  fruit  fondant  &C 
mou ,  il  fe  ride  quand  l'eau  en  eft  fortie  } 
niais  la  preife  garde  tout  fon  brillant,  parce 


de  la  Dijl illation.  215 

quelle  a  la  chair  ferme  &  ferree ;  ce  qui 
fait  qu'elle  conferve  Ton  fucre  &  fa  beaute  , 
qui  fe  confervent  encore  par  la  force  des 
efprits. 

Si  on  fait  des  prefTes  a  Teau-de  vie,  afin 
qu'elles  foient  bonnes  a  manger ,  il  faut  ef- 
fuyer  le  duvet  qui  les  couvre  ,  les  fendre 
comme  les  peches  jufqu'au  noyau  ,  les  faire 
blanchir  au  firop  &les  egouter.  Enfuite  faire 
le  firop  a  fond  :  quand  il  fera  fait ,  le  retirer 
de  defius  le  feu ,  &  le  laifler  refroidir :  quand 
ce  firop  fera  froid ,  &  vos  prefTes  bien  egou- 
tees,  vous  les  remettrez  dans  le  firop,  les 
couvrirez  •,  &  laiflerez  Tefpace  de  vingt- 
quatre  heures  infufer :  au  bout  de  ces  vingt- 
quatre  heures ,  vous  en  tirerez  vos  prefTes  , 
&c  remettrez  le  firop  dans  la  poele  que  vous 
remettrez  fur  le  feu  pour  le  faire  bouillir. 
Vous  l'ecumerez  de  nouveau  &  les  retirerez 
encore  de  deffus  le  feu ,  le  laiflerez  refroidir 
pour  y  remettre  encore  vos  prefTes  infufer 
pendant  vingt-quatre  heures ,  vous  conti- 
nuerez  dobferver  la  meme  conduite  jufqu'a 
trois  fois  •,  apres  quoi  vous  retirerez  vos 
prefTes  &  les  mettrez  egouter  fur  une  claie. 
Pendant  que  vos  prefTes  s'egouteront  ,  vous 
ferez  le  firop  a  la  plume  ;  &  quand  il  com- 
mencera  a  candir  ,  vous  le  laiflerez  refroidir 
&  le  metcrez  dedans  Tefprit-de-vin  ,  &  vos 
prefTes  etant  arrangees  dans  vos  bouteilles  y 
vous  les  remplirez  de  ce  firop  fpiritueux , 
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vous  ies  boucherez  bien ,  &  au  bout  de  dear 
mois  vos  prefles  feront  bonnes  a  manger  & 
delicieufes  au  gout. 

Quelques  perfonnes  ne  font  d'autres  pre- 
parations a  ce  fruit,  que  de  le  faire  blanchir 
rout  (implement  dans  l'eau ;  ils  entendent 
affez  mal  la  conduite  qu'il  faut  a  ce  fruit , 
parce  que  I'eau  famoilit  &  le  perd  j  au  lieu 
que  le  firop  le  conferve  &  le  fortifie ;  dau- 
tres  ne  mettent  ni  affez  d'eau-de-vie ,  ni 
affez  d'efprit-de-vin  ;  le  firop  fe  trouve  trop 
foible ,  &  le  fruit  n'eft  ni  beau  ni  bon  ,  &c 
meme  ne  peut  fe  conferver.  Comme  les 
peches  &  ies  preffes  font  a  peu  pres  de 
meme  groffeur ,  la  recette  precedente  fer- 
vira  pour  ce  fruit. 


CHAPITRE    L. 

De  la  Reine-Claude  &  de  la  Mirabelle. 

A-j  A  reine-claude  eft  une  prune  verte  qui 
murit  au  mois  d'aout.  Malgre  fa  maturite , 
elle  conferve  toujours  fa  verdeur ,  mais  ce 
verd  eft  tendre  \  fa  chair  eft  dun  jaune  ten- 
dre  ,  fucculente  &c  extrernement  douce :  la 
peau  eft  fine  &  coloree  d'un  rouge  brun  aux 
endroits  ou  elle  eft  expofee  au  foleil  ,  fon 
gout  eft  fucre  ,  &  c'eft  des  fruits  de  cette 
efpece ,  le  fruit  le  plus  parfait. 

La 
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-La  mirabelle  eft  une  autre  prune,  lon- 
guette ,  blonde  ,  teinre  dune  couleur  in- 
carnate quand  elle  eft  bien  expofee  au  fo- 
kil.  Cetce  prune  eft  douce  ,  tres-propre  a 
eonfire  &  bonne  a  mettre  a  feau-de-vie 
comme  la  precedente,  ainfi  que  nous  ver- 
rons  ci-apres. 

Pour  eonfire  a  TeaU'de-vie  la  prune  de 
reine-claude  >  il  faut  la  prendre  quand  ells 
commence  feulenient  a  murir ;  il  ne  faut 
pas  qu'elle  ait  ete  maniee ,  ni  qu'elle  foic 
cueillie  long-tems  auparavant ,  ce  que  vous 
connoitrez  facilement  par  la  fleur ,  qui  n  y 
(era  plus  ,  fi  elle  a  ite  maniee.  Quand  vous 
les  aurez  choifies ,  fi  vous  ne  les  cueillez  pas 
vous-meme,  ce  qui  feroit  infiniment  mieux  , 
apres  que  la  chaleur  auroit  effuye  la  rofee 
qui  les  couvre ,  vous  les  efTuierez  legerement 
pour  en  oter  la  fleur  :  les  piquerez  a  u tour 
avec  une  epingle  ,  feulement  pour  percer  la 
peau  ,  &  les  mettrez  tremper  dans  Teau 
avec  un  filet  de  vinaigre ,  pour  conferver 
leur  verdeur  •,  vous  les  blanchirez  enfuite 
au  demi-firop ,  comme  il  eft  -die  ci-deflus  , 
les  retirerez  &  laifferez  egouter  :  pendant 
que  vos  prunes  s'egouteront  y  vous  acheve- 
rez  votre  firop  ^  etant  acheve  ,  vous  le  reti- 
rerez du  feu  y  &£  quand  il  ne  fera  plus  qua 
moitie  chaud  >  vous  mettrez  vos  prunes  de- 
dans pour  vingt-quatre  heures  :  au  bout  de 
ce  terns  >  vous  les  retirerez  avec  une  ecu-. 
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moire ,  &  les  remettrez  egouter ;  enfuite 
vous  ferez  bouillir  &c  clarifier  votre  firop  , 
Fecumerez  &  ie  rendrez  a  la  groffe  plume  , 
le  iaifferez  refroidir ,  atrangerez  vos  prunes 
dans  vos  bouteilles ;  &  quand  votre  firop 
iera  froid ,  vous  y  mettrez  de  Feau-de-vie  &C 
de  Fefprit-de-vin ,  felon  le  terns  que  vous 
les  voudrez  conferver,  &  vous  en  remplirez 
vos  bouteilles :  au  bout  de  fix  femaines  elles 
feront  bonnes  a  manger. 

Les  mirabelles ,  vous  les  cueillerez  a-peu- 
pres  mures ;  vous  hs  piquerez  a  Fendroit  de 
la  queue  j  vous  les  mettrez  enfuite  tremper. 
dans  de  Feau-de  vie  pour  huit  jours.  Obfer- 
vez  de  ne  mettre  de  vos  prunes  que  la 
moitie  de  la  bouteille  ,  rempliflant  votre 
bouteille  de  bonne  eau-de-vie  de  Coignac 
portant  epreuve ,  enfuite  vous  les  retirerez 
&  les  paflerez  au  firop  comme  pour  les  blan- 
chir  ,  qui  eit  Fouvrage  le  plus  prompt  >  a 
caufe  de  la  petiteffe  du  fruit  ,  les  mertant 
xefroidir  fur  une  table  converte  d'un.  linge 
blanc ,  afin  qu'elles  fe  ferrent  Fune  fur  Fautre 
jufqu'a  ce  que  le  firop  foit  froid ;  &  Feau- 
de- vie  que  vous  aurez  retiree  de  vos  prunes, 
vous  la  pafferez  a  Falambic  ,  &  vous  mele- 
rez  cet  efprit  avec  le  firop.  C'eft  ici  la  meil- 
Jeure  de  toute  facon :  au  bout  de  quinze  jours 
elles  feront  bonnes  a  manger. 
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Rccette  pour  confire  deux  cens  Prunes 
de  Reine-Claude. 

Prenez  la  meme  quantite  de  firop  8C 
d'eau-de-vie  qui  eft  portee  dans  celle  de 
labricot. 

Pour  la  mirabelle  ,  vous  en  confirez 
quatre  cens  par  la  meme  recette. 


C  HAP  I  T  R  E    LI. 

Du  Roujfelet. 

jLj  E  rouflelet  eft  une  petit©  poire  qui  a  le 
gout  fucre  :  il  y  en  a  de  gros  &  de  petits , 
celui  de  Rheims  eft  le  plus  eftime  ;  &  c'eft 
prefque  la  plus  eftimee  des  poires  :  elle  eft 
mediocre  en  groffeur  ,  bien  faire  >  a  la  peau 
tres«fine ,  grife,  jaune  en  muriflant ,  &  rouge- 
brune  du  cote  qu'elle  eft  expofee  au  foleil : 
k  chair  en  eft  tendre ,  fine  &  fans  marc  ; 
fon  eau  eft  agreablement  parfumee ,  mais 
d'un  parfum  qui  lui  eft  patticulier,  &  quelle 
feule  poflede :  elle  murit  ordinairement  en 
aoiit  ou  au  commencement  de  feptembre. 
Elle  fe  foutient  egalement ,  quelque  emploi 
qu'on  en  veuille  faire,  crue  ou  cuite,  con- 
fire  ou  feche. 

Pour  confire  le  rouflelet  a  l'eau-de-vie; 
il  faut  le  cueillir  avant  qu'il  foit  abfolument 

Kij 
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mur  9  mais  feulement  pret  a  murir.  II  faut 
les  prendre  fans  tache,  les  tourner  bien  fine- 
ment  >  de  forte  qu'il  ne  paroiffe  pas  que  le 
couteau  y  ait  pafle  :  vous  aurez  foin  en  les 
tournant  de  laifler  la  queue  5  afin  qu'on  ies 
puifTe  prendre  promprement  &  proprement. 
Vous  ferez  votre  firop  a  fond  ;  vous  y  paf- 
ferez  vos  poires  pour  les  blanchir ;  &  afin 
qu'en  les  blanchiffant  elles  puiffent  fe  fou- 
tenir  fermes ,  il  faut  les  retirer  enfuite  &  les 
faire  egouter  fur  les  claies :  pendant  qu'elles 
egouteront ,  vous  ferez  bouillir  votre  firop 
pour  le  clarifier  :  enfuite  vous  le  retirerez  &c 
le  laifferez  refroidir.  Vous  mettrez  enfuite 
de  feau-de-vie  ou  de  fefprit  de-vin  dans  le 
firop ,  felon  le  terns  que  vous  vous  propo- 
ferez  de  conferver  vos  fruits :  vous  artange- 
rez  enfuite  vos  poires  dans  des  bouteilles  , 
&  les  remplirez  enfuite  de  ce  melange.  Voila 
la  facon  de  confire  ce  fruit  a  f  eau-de-vie. 
Plufieurs  ofSciers  blanchiffent  la  poire  de 
louffelet  dans  lean  /implement  avant  que 
de  la  tourner,  &  ils  en  otent  la  peau  apres 
qu'elles  ont  ete  blanchies  ,  &  l'incorpo- 
rent  dans  le  firop  &  feau-de-vie  tout 
de  fuite. 

Pour  confire  le  Raifin  cl  11  eau-de-vie* 

Le  raifin  que  nous  employons ,  &  qu'on 
confit  a  1'eau-de-vie  ,  eft  un  raifin  de  Pro- 
yence ,  qu'on  appelle  dans  le  pays  Panfe  a 
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6u  le  raifin  de  Damas  fee  ,  qui  eft  encore 
plus  delicat. 

Vous  prendrez  done  pour  cela  du  raifin 
fee  de  Damas,  &  le  mettrez  tremper  dans 
feau-de-vie  pendant  huit  jours  :  au  bout  de 
ce  temps  ,  les  grains  penetres  dans  l'eau- 
de-vie  feront  groffis  :  vous  mettrez  feau- de- 
vie  y  dans  iaquelle  auront  trempe  vos  rai- 
fins ,  dans  un  lirop  que  vous  ferez  comma 
celui  que  j'ai  dit  a  1'article  de  l'abricot  5  a 
la  difference  feulement  qu'il  faut  mettre  trois 
fois  plus  d'eau-de-vie  que  de  firop  ;  e'eft-a- 
dire ,  que  pour  trois  pintes  de  firop ,  vous 
mettrez  neuf  pintes  d'eau- de-vie  :  quand 
vous  aurez  mele  le  firop  avec  f  eau-de-vie, 
vous  pafierez  le  melange  a  la  chauffe  j  8c 
quand  il  fera  clair  ,  vous  le  mettrez  fur 
vos  raifins  ,  qui  vaudront  beaucoup  mieux 
queie  verjus  qu'on  avoit  confit  jufqu'ici. 


CHAPITRE    LII. 
De  tous  les  Fruits  a  £  eau-de-vie. 

JLjES  Chapitres  ci-deflus  font  pour  les 
fruits  qu'on  eft  le  plus  en  ufage  de  confire 
a  I* eau-de-vie ;  mais  il  eft  neceffaire  de  dire 
un  mot ,  dans  celui- ci ,  fur  tous  Iqs  fruits 
qu'on  peut  confire  de  la  merne  facon.  Tous 
les  fruits ,  excepte  la  pomme  &  la  figue , 
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peuvent  fe  conferver  clans  un  drop  fpiri- 
tueux  :  mais  ces  deux  fruits  n'ont  jamais 
ete  d'ufage. 

On  peut  faire  confire  les  cedrats ,  les  ber- 
ganiottes  ,  les  citrons  &  tous  les  fruits  a 
ecorce  de  cette  facon  ;  les  amandes ,  toures 
fortes  de  poires,  de  prunes  ,  de  cerifes  ,  gro- 
feiiles  ,  bigareaux  5  raifins  ,  &c. 

Quand  vous  voudrez  confire  les  fruits  a 
ecorce ,  vous  choifirez  toujours  ceux  qui 
auront  i'ecorce  la  plus  epaifle,  parce  quils 
font  plus  quinreffencieux  que  les  autres  y  Sc 
que  Ton  ne  conht  que  f  ecorce.  Quand  vous 
aurez  choifi  de  fraiches  oranges  >  des  berga- 
xnottes  ^  bigarades  ,  limons ,  citrons ,  &c. 
vous  les  tournerez  fi  delicatement  >  qu'il  ne 
paroiffe  pas  que  le  couteau  y  ait  paffe ,  il 
faut  meme  que  cette  fuperficie  jaune ,  que 
vous  tournerez ,  ne  foit  prife  qu'a  moitie  , 
&  laiffe  fur  i'ecorce  blanche  un  coup  d'ceil 
jaune  ,  &c  la  meilleure  partie  de  Ja  partie 
quinteffencieufe ,  parce  qu'il  ne  refteroit  plus 
aucun  gout  au  fruit  que  vous  voudriez  con- 
fire ,  fi  vous  enleviez  toutela  fuperficie  jaune, 
qui  eft  fa  partie  la  plus  odorante ,  comme  la 
plus  parfumee. 

II  faut  que  le  fruir  ainfi  tourne  ,  foit  audi 
uni  qu'il  fera  poflible  :  vous  le  couperez  en- 
fuite  par  quartiers  que  vous  leverez  de  deffus 
cette  partie  fucculente ,  qui  eft  proprement 
le  fruit :  ce  que  vous  ferez  le  plus  delicate-. 
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ment  qu'il  fera  poflible ,  en  obfervant  que 
votre  couteau  ne  touche  point  aux  acides. 
Vous  pourrez  cependant  laiiTer  vorre  fruit 
en  fon  entier*,  mais  pour  iors  vous  ferez, 
avec  quelque  chofe  ,  deux  trous  a  votre 
orange ,  un  a  i'endroir  de  la  queue  ,  &  fautre 
a  Toppofe ,  fans  preffer  le  fruit ;  vous  en  fe- 
rez  forcir  le  jus  j  vous  les  ferez  blanchir  dans 
Teau  bouillante  3  &  les  ferez  egouter  fur  des 
claies ;  vous  ferez  enfuire  votre  firop  >  le  cla- 
rifierez  ,  &  y  mettrez  cuire  vos  fruits ,  Sc 
votre  confiture  fera  faite. 

Si  vous  voulez  les  mettre  a  f  eau-de-vie  ; 
quand  vous  aurez  retire  vos  fruits  du  blan- 
chiffage ,  vous  les  ferez  egourer  ,  ain(i  que 
nous  avons  dip,  &  pendant  qu'ils  egoute- 
ront ,  vous  ferez  bouillir  votre  firop  ,  le  cla- 
r-ifierez,  &  quand  il  fera  clair  & -refroidi  , 
vous  y  mettrez  de  l'eaude  vie  ou  de  i'efprit- 
de-vin ,  &  le  verferez-enfuite  fur  vos  fruits 
que  vous  devez  avoir  eu  foin  de  bien  arran- 
ger  dans  des  bouteilles ,  &  au  bout  de  deux 
mois  vos  fruits  feront  bons  a  manger. 

Pour  ce  qui  eft  des  autres  fruits ,  on  hs 
confit  de  meme  que  nous  avons  dit  aux  pre- 
miers Chapitres  :  ii  faut  done  que  le  fruit 
foit  abfolument  confit,  qu'on  puifTe  le  man- 
ger en  confiture  &  qu'on  puifTe  le  fecher 
pour  garnir  les  cryftaux. 

Si  vous  n'avez  pas  de  fruit  a  Teau- de- 
vie  >  &  qu  on  en  commande ,  vous  pourrez 
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acheter  du  fruit  confit  avec  fon  firop  chez 

les  Confifeurs ;  vous  le  retirerez  du  firop , 

&   le  ferez   egouter   comme  ci  -  deffus  , 

&  bouillir  le  firop  que  vous  clarifierez ;  & 

quand  il  fera  froid ,  femploierez  comme  ci- 

defliis. 

Quand  on  veut  avoir  du  fruit  confit  fee  , 
on  le  parte  au  firop  ,  comme  fi  on  vouloit 
le  mettre  a  f  eau-de-vie  ;  &  quand  il  eft  tir£ 
du  firop  ou  il  a  refte  plufieurs  mois  ,  on  le 
fait  fecher. 


CHAPITRE    LIIL 

Des  Epices* 

V  oici  la  partie  efientielle  de  notre  Traite, 
comme  celle  qui  entre  dans  prefque  toutes 
les  recettes  ,  la  moins  connue  &  la  plus  ne- 
ceffaire  aux  Diftillateurs.  Nousallons  redou- 
bier  d'attention  pour  l'expliquer  ,  &  pour 
mettre  nos  Le&eurs  a  portee  d'en  tirer  tout 
le  fruit  pofiible. 

La  Candle. 

La  canelle  eft  la  feconde  ecorce  des  bran* 
ches  d'un  arbre ,  qu'on  appelle  le  Canellier, 
qui  croit  aux  Indes  Occidentales ;  e'eft  fur- 
tout  aux  Iiles  de  Ceyian  ,  de  Java  &  en 
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Malabar  qiril  eft  plus  commun.  Les  Latins 
Font  appelle  Cinnamomum. 

Les  Diftillateurs  font  une  liqueur  a 
laquelle  ils  ont  donne  ce  nom  latin ,  parce 
que  la  canelle  eft  la  bafe  de  cette  liqueur, 
&  que  le  gout  de  cette  epice  eft  ie  dominant 
de  cette  liqueur. 

Pour  bien  choifir  la  canelle,  il  faut  qu'elle 
foit  odorante  ,  d'un  gout  piquant  ,  &  de 
couleur  rougeatre.  Cette  epice  eft  un  des  plus 
exceilens  cordiaux  qu'il  foit  poffible  de 
trouver.  Le  Diftillateur  en  tire  Its  efprits  a 
leau-de-vie.  Pour  aflaifonner  cqs  liqueurs , 
il  en  tire  des  quinteflences,  en  fait  fpeciale- 
ment  f  eau  de  canelle  &  le  cinnamomum , 
defquels  nous  allons  parler. 

Eau  de  Canelle. 

Pour  la  faire  ,  prenez  la  quantite  de 
canelle  porcee  par  les  recettes,  proportion- 
nellement  a  la  quantite  de  liqueur  que  vous 
voudrez  faire  ^  vous  la  pilerez  bien  fine  , 
afin  de  faciliter  aux  efprits  une  prompte 
iffue.  Quand  votre  canelle  fera  piiee  ,  vous 
la  mettrez  dans  l'alambic  avec  tres  -  peu. 
d'eau  &  d'eau -de -vie ,  &  le  tout  relative- 
ment  a  nos  recettes ,  &  diftillerez  le  tout 
fur  un  feu  modere. 

Obfervez  d'abord  (  ce  qui  eft  efTentiel ) 
que  vos  efprits  qui  tombent  les  premiers , 
n'ont  pas  d'abord  beaucoup  du  gout  de  k 
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canelle  qu'on  diftille ;  ce  n'eft  qua  la  fin  de 
la  diftillation  ,  que  1'odeur  &  le  gout  de 
cetre  epice  monrent  &  s'enlevent  avec  les 
efprits.  C'eft  pourquoi ,  dans  les  diftillations 
des  epices  >  il  faudra  toujours  rirer  un  peu 
de  flegme  avec  les  efprits  ,  fi  vous  voulez 
qu'ils  aient  bien  le  gout  des  epices  que  vous 
diftillerez. 

Audi  vous  obferverez  de  mettre  moins 
d'eau  qu'aux  autres  diftillations ,  dans  votre 
alambic. 

Quand  vous  aurez  tire  vos  efprits  ,  vous 
ferez  fondre  du  fucre  dans  de  1'eau  fraiche ; 
&  lorfqu'il  fera  fondu ,  vous  mettrez  vos 
efprits  dans  le  firop ,  le  paflerez  a  la  cbaufle> 
&  quand  le  tout  feaa  clarifie ,  votre  liqueur 
fera  faite. 

Recette  pour  fix  pintes  d'eau  de  Canelle: 

Pilez  en  poudre  bien  menue  une  once  de 
bonne  canelle  j  mettez  la  canelle  pulverifee 
dans  votre  alambic  avec  trois  poiflbns  d'eau  \ 
inetrez  auffi  dans  l'alambic  trois  pintes  & 
chopine  d'eau-de-vie  ,  &  pour  faire  votre 
firop  5  une  livre  &  un  quart  de  fucre  &  trois 
pintes  d'eau. 

Le  Cinnamomum. 

La  canelle  eft  done  la  bafe  de  cette  liqueur: 
nous  avons  dit  de  quelle  fa$on  il  la  fauc 
choifir ,  comment  on  lemploie  pour  faire 
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leau  de  canelie.  Voyons  main  tenant  com- 
ment on  Temploie  pour  faire  le  cinnamo- 
mum  ,  qui  eft  une  autre  liqueur  j  mais  infini- 
ment  fuperieure  a  la  premiere. 

La  canelie  feule  ne  feroit  qu'une  liqueur 
feche  \  c'eft  pourquoi  les  Diftillateurs  y 
joignent  le  macis  :  ce  qui  lui  donne  un 
relief  infini. 

Vous  choifirez  done  de  la  canelie  &  du 
maris ,  que  vous  pilerez  enfemble  ou  fepare- 
ment  j  vous  les  mettrez  dans  votre  alambic 
avec  de  l'eau  &  de  l'eau -de -vie  ,  &  Iqs 
diftiilerez  fur  un  feu  ordinaire  :  vous  tirerez 
un  peu  de  flegme  ,  par  la  raifon  que  nous 
avons  dite  dans  ce  Chapitre  meme :  &  quand 
vous  aurez  tire  vos  efprits  .,  vous  ferez  fondre 
du-fucre  dans  de  l'eaii  fraiche  ;  &  quand 
il  fera  fondu  ,  vous  melerez  vos  efprits  dans 
le  firop  5  &  vous  pafferez  cetre  liqueur  a  1& 
chauffe ,  qui  fera  faice  des  qu'elle  fera  paffee 
&  clarifiee. 

Recette  pour  fix  plntes  ,  ou  environ  ,  de 
Cinnamomum. 

Vous  prendrez  une  once  &  demie  de 
canelie  ,  deux  gros  de  macis  3  que  vous 
pilerez  &  reduir.ezen  poudre;  vous  matrez 
ces  deirx  epices  pulverifees  dans  votre  alam- 
bic ,  avec  quatre  pintes  d'eau-de-vie ,  &C 
une  chopine  d'eau  y  vous  diftiilerez  le  tout 
a.  un  feu  ordinaire  ,  en  tirant  un  peu  de 
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flegme  ,  &  vous  prendrez  ,  pour  faire  lei 
firop  ,  quatre  livres  de  fucre  ,  deux  pintes  Sc 
chopine  d'eau. 

Vous  emploierez  une  demi-livre  de  caflb- 
nade  fur  le  toral  de  votre  fucre  ,  pour  en- 
graifler  la  chauffe ,  afin  de  pouvoir  engraifler 
votre  liqueur,  &  vous  ferez  chauffer  feau  ^ 
afin  de  faire  fondre  votre  fucre  plus  faci- 
lement. 


CHAPITRE    LI  V, 

Du  Macis. 

JLiE  macis  efirle  nom  que  Ton  donne  a  la 
feconde  ecorce  de  la  noix  mufcade.  Cette 
ecorce  eft  tendre  &  de  bonne  odeur  ,  de 
couleur  jaunatre  on  rougeatre ;  elle  fe  fepare 
de  la  noix  mufcade  a  mefure  qu'elle  fe  feche : 
on  Tappelle  communement ,  mais  impropre- 
ment,  fleux  de  mufcade.  Le  macis  e(t  rouge 
quand  II  eft  frais ,  &c  devient  jaune  en  vieil- 
liffanr.  Les  Diftillateurs  en  tirent  les  efprits 
pour  Faflaifonnement  de  leurs  liqueurs ,  des 
quintefTences  ,  &  feau  appellee  l'eau  de 
macis,  dont  nous  allons  parler. 

Ueau  de  Macis* 

Le  macis  dont  nous  venons  de  parler  ; 
&  qui  fait  la  bafe  de  cette  liqueur ,  eft  de 
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toutes  les  epices  la  meilleure  a  employer  , 
&  celle  qui  s'allie  le  plus  faeilement  dans  les 
recettes. 

Pour  avoir  de  bon  maris,  il  faut  le  choi- 
fir  pefant  ,  que  fa  couleur  foit  celle  de 
l'ambre  commun ,  c'eft-a-dire ,  d'un  roux 
fonce  j  &  qu'elle  foit  brillante  comme  fi 
on  avoit  mis  defTus  une  couche  de  vernis. 
Celui  qui  n'a  pas  ces  qualities  y  n'eft  oidinai- 
rement  pas  bon. 

Quand  vous  aurez  choifi  votre  maris  ; 
vous  le  pilerez  &  le  mettrez  dans  l'alambic 
avec  de  l'eau-de-vie  &  un  peu  d'eau  -> 
vous  diftillerez  cette  drogue  comme  toutes 
les  autres  epices  •,  vous  ferez  le  firop  ainfi 
que  nous  avons  dit  au  precedent  Chapitre  ; 
melerez  les  efprits  avec  le  firop ,  les  paflerez 
a  la  chauflfe  >  &  votre  liqueur  etant  clarifiee , 
fera  faite. 

Recette  pour  environ  cinq  pintes  &  demie 
d'eau  de  Macis  Jimple. 

Vous  prendrez  une  demi-once  de  macis 
que  vous  reduirez  en  poudre  tres  -  fine  3 
&  les  diftillerez  avec  trois  pintes  &  demi- 
feptier  deau  de-vie  &  un  peu  d'eau  •,  vous 
prendrez  ,  pour  faire  le  firop ,  deux  pintes 
&  trois  demi-feptiers  d'eau  &  une  livre  un 
quart  de  fucre. 
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Recette  pour  environ  fix  pintes  d'eau 
de  Macis  double. 

Vous  prendrez  fix  gros  de  macis  que 
vous  pulveriferez  comme  deflus  >  mettrez 
dans  falambic  ledit  macis  pulverife  avec 
quaere  pintes  d'eau-de-vie  y  &c  prendrez 
pour  faire  le  firop  ,  quarre  livres  de.fucre  6c 
deux  pintes  &  chopine  d'eau. 

Recette  pour  environ  cinq  pintes  &  demit 
de  ladite  Eau  ,jine  &  fecke. 

Vous  ne  prendrez  pour  celle-ci  qu'une 
once  de  macis  pulverife  que  vous  ferez  diftil- 
ler  avec  quatre  pintes  d'eau-de-vie,  &  ne 
mettrez,  pour  faire  le  firop,  que  deux  pintes 
d'eau  8c  deux  livres  un  quart  de  fucre. 


CHAPITRE    LV. 

De  la  Mufcade. 

J„j  A  mufcade  eft  une  efpece  de  noix 
folide  ,  qui  croit  a  rifle  Benda ,  aux  Indes 
Occidentales* 

II  y  en  a  de  deux  fortes  qu'on  trouve 
chez  les  Droguiftes  :  une  groiTe  ou  mufcade 
male ,  qui  eft  de  figure  oblongue ,  &  croit 
fur  un  mufcadier  fauvage;  l'autre  eft  plus 
xonde.  Cette  derniere  eft  infiniment  meilieure 
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&  plus  petite  que  la  precedente  :  elle  eft  en 
dehors  brune  &  ridee  ,  &  rougeatre  en  fori 
interieur.  Les  Diftillateurs  en  tirent  des 
efprits  &  des  quintessences  per  defcfnfum  , 
&  au  bain  de  vapeur ,  comme  nous  le  dirons 
dans  le  Chapitre  LVIL  Elle  eft  la  bafe 
de  la  liqueur  qui  fuit ,  qu'on  appelle  eau  de 
mufcade. 

Eau  de  Mufcade. 

Nous  n'avons  d'autres  regies  a  donner 
pour  juger  de  la  bonte  de  la  noix  mufcade,: 
que  de  fentir  fi  elle  a  de  Todeur ,  &  fi  elle 
eft  pefante. 

Pour  faire  cette  liqueur  y  vous  choifirez 
la  mufcade ,  felon  ce  que  nous  venons  de 
dire  ;  vous  la  mettrez  dans  le  mortier  &  la 
ieduirez  en  poudre  ;  mais  comme  elle  fe 
met  en  pate  en  la  pilant ,  parce  qti'elle  eft 
tres-huileufe,  vous  pourrez  la  raper :  vous  la 
diftillerez  enfuite  comme  les  autres  epices 
decrites  dans  les  Chapitres  ci-deflus  -,  vous 
ferez  le  firop  de  meme  qu'aux  autres  ,  rnele- 
rez  Its  efprits  avec  le  firop ,  &  le  palferez  a 
la  chaufle  ;  &  lorfque  votre  liqueur  fera 
claire ,  elle  fera  faite.  II  f^ut  diftiller  votre 
recette  a  un  feu  ordinaire  ,  &  tirer  avec  vos 
efprits  un  peu  de  flegme  ,  fi  vous  voulez 
que  votre  liqueur  ait  le  gout  de  l'epice  que 
vous  diftiilez. 
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Recette  pour  Veau  de  Mufcade  commune  } 
fine  y  feche  &*  double. 

Vous  metrrez  pareille  quantite  d'eau-de- 
vie ,  pour  toures  ces  recettes  y  que  pour  celle 
du  macis :  vous  mettrez  une  mufcade  ordi- 
naire pour  l'eau  commune  ,  une  belle  poux 
la  double  ,  une  &c  demie  pour  la  fine  & 
feche  ,  &  les  quantites  de  fucre  &  d'eau 
portees  aux  recertes  fufdites  pour  le  firop, 
Nous  ne  les  donnons  pas  feparement  a  caufe 
de  leur  reffemblance. 


CHAPITRE    LVl 

Du  GXrofle* 

JLf  E  s  Diftillateurs  s'en  fervent  dans  plu- 
fieurs  liqueurs ,  pour  une  liqueur  qui  port© 
le  nom  de  girofle,  pour  l'eau  clairette  de 
Chambery  ,  pour  l'eau  des  quatre  epices , 
pour  l'efprit  des  quatre  epices  :  les  autres 
epices  y  entrent  auffi.  On  en  tire  la  quintef- 
fence,  ou  1'huile,  en  diftillant  le  clou  de 
girofle  per  defcenfum.  Le  girofle  echauffe  , 
il  eft  tres-cordial  ,  cephalique,  &  empeche 
1'efFet  du  mauvais  air ;  on  pretend  meme 
qu'il  attire  toute  l'humidite  qui  l'approche., 
fans  qu'il  paroiffe  lui-meme  mouille,  ni 
humide.  Ceil:  ce  qui  fait ,  comme  le  preten- 
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dent  quelques-uns,  que  rien  ne  croir  fous 
fon  ombrage,  ni  meme  aux  environs  de 
cet  arbre. 

Nous  avons  deja  die  que  fa  couleur  etoic 
brune ;  &  plus  elle  eft  rembrunie ,  meilleur 
auffi  eft  le  clou  de  girofle :  fur  ce ,  vous  aurez 
foin  de  choifir  cetce  epice,  &  vous  pouvez 
vous  afTurer  que  celle  dont  le  brun  eft  moins 
fonce,  n'a  pas  tant  de  quaiite  que  l'autre. 

Eau  de  Clou  de  Girofle* 

Pour  faire  certe  liqueur  >  vous  prendrez  la 
quantite  de  girofle  porree  par  vos  recetres , 
&  le  choifirez  de  la  couleur  la  plus  brune 
que  vous  pourrez  trouver :  celui  qui  eft  d'une 
couleur  plus  claire  ne  vaut  rien.  Vous  le 
mettrez  dans  un  mortier ,  vous  le  piierez  \  8c 
quand  il  aura  ete  reduit  en  poudre  ,  vous  le 
mettrez  dans  f  alambic  avec  un  peu  d'eau  & 
l'eau-de-vie  qui!  lui  faudra,  ainfi  que  nous 
le  dirons. 

Vous  mettrez  tres-peu  d'eau  dans  falam- 
bic,  ainfi  que  pour  la  canelle,  parce  que  le 
gout  &  l'odeur  des  epices  ne  montant  avec 
les  efprits  que  fur  la  fin  du  tirage,  on  eft  tou- 
jours  oblige ,  pour  avoir  leur  odeur  &  leur 
gout ,  de  tirer  un  peu  de  flegme  ,  ainfi  que 
nous  avons  dit  au  Chapitre  de  la  canelle. 

Quand  vos  efprits  feront  tires ,  vous  ferez 
fondre  a  f ordinaire  du  fucre  dans  de  l'eau 
fraichepour  en  faire  le  firop  de  votre  liqueur  j 
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&  quand  ce  firop  fera  fait ,  vous  y  verferez 
vos  efprits  que  vous  melerez  bien  3  vous 
pafferez  le  melange  a  la  chaufle  \  &  quand  la 
liqueur  aura  paffe  au  clair-fin^elle  fera  faite. 

Recctte  pour  environ  fix  pintes  cTeau 
dz  Girojle. 

Prenez  un  gros ,  ou  dix-huit  clous  de 
girofle,  reduifez-les  en  poudre,  &c  les  metrez 
dans  falambic,  avec  trois  pintes  &  chopine 
d'eau-de-vie  ,  8c  les  diftiliez  fur  un  feu  ordi- 
naire ,  en  obfervant  de  tirer  un  peu  de 
flegine  >  pour  donner  aux  efprits  le  gout  &C 
[  lodeur  de  l'epice  que  vous  diftillerez.  Prenez 
pour  taire  votre  firop  ,  une  livre  un  quart 
de  fucre  que  vous  ferez  fondre  dans  trois 
pintes  d'eau. 

Eau  clairette  d'Ardelle  de  Chambery. 

L'eau  clairette  >  qu'on  appelle  eau  d'Ar- 
delle ,  ou  clairette  de  Chambery ,  n'eft  a 
proprement  parler  ,  qu'une  liqueur  tierce  : 
elle  tient  un  jufte  milieu  entre  les  liqueurs 
fines  &  les  liqueurs  communes.  Cette  liqueur 
eft  une  de  celles  done  la  confommation  eft 
la  plus  grande.  Quoique  cette  liqueur  foit 
imiple  '&  de  fabrique  ordinaire  3  peu  de 
Diftiilateurs  reuftiffent  a  la  bien  faire. 

On  emploie  du  clou  de  girofle ,  auquel 
on  ajoute  du  macis  qui  eft  fort  agreable  5 
8c  qui ,  fe  partageant  dans  la  liqueur  3  fait 
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un  gout  mitoyen  qui  tient  du  girofle  &  da 
macis ;  mais  le  clou  de  girofle  a  rou jours  le 
goiit  dominant ,  &  couvre  par  fa  fuperiorite 
le  macis,  qui  ne  fait  precifement  quajouter 
a  fon  parfum. 

Pour  faire  cette  liqueur  ,  vous  choifirez 
le  clou  de  girofle  &  le  macis  fur  its  marques 
que  nous  avons  decrites  ci-deffus :  vous  les 
mettrez  dans  le  mortier  ,  &  les  pilerez. 
Quand  ils  auront  ere  reduits  en  poudre ,  vous 
les  mettrez  dans  votre  alambic  ,  avec  de 
l'eau  &  de  l'eau-de-vie  ,  felon  ce  qui  fera  die 
de  la  quantite  de  chacune  dans  votre  recette; 
enfuite  vous  mettrez  votre  alambic  ainii 
garni  fur  fon  fourneau  ,  ou  vous  allumerez 
un  feu  tant  foit  peu  vif 3  &  vous  tirerez  vos 
efprits ,  en  obfervant  toujours  de  tirer  un  peu 
de  flegme  ,  parce  que  les  epices  ne  donnent 
leur  gout  &  leur  odeur  que  fur  la  fin  du 
tirage,  comme  je  fai  deja  dit.  Quand  vos 
efprits  feront  tires  ,  vous  ferez  fondre  du 
fucre  dans  de  Teau  fraiche  pour  le  firop  de 
votre  liqueur  :  vous  melerez  vos  efprits  (*h- 
fuite  dans  ledit  firop  quand  le  fucre  fera  bien 
fondu ,  &  vous  paflerez  le  tout  a  la  chauffe 
pour  le  ckrifier  >  &  votre  liqueur  fera  faite 
quand  elle  lera  claire.  L'ufage  eft  de  colorer 
cette  liqueur  avant  de  la  paffer  a  la  chaufle  , 
e'eft  un  point  a  obferver  :  autrefois  on  don- 
noit  a  cette  couleur  un  rouge  tendre  &  clair ; 
mais  aujourd'hui  on  eft  dans  Tufage  de  lui 
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en  dormer  une  plus  eclatante.  Vous  ferez 
eette  couleur ,  ainfi  que  nous  avons  dit  aux 
Chapitres  des  couleurs  &  reintures  de  fleurs, 
de  la  couleur  rouge  &  fes  nuances  ^  &  vous 
diminuerez  autant  d'eau  fur  le  firop  de  cecte 
liqueur  que  vous  en  aurez  mis  pour  la  cou- 
leur. Vous  pouvez  employer ,  pour  faire  Ite 
firop,  au  lieu  de  fucre  ,  de  la  caflbnade, 
comme  fi  c'etoit  une  liqueur  commune ,  a 
caufe  de  la  couleur. 

Recette  pour  environ  fept  pintes  cPEau  clai- 
rette  d'Ardelle  de  Chambery  ordinaire. 

Comme  cette  liqueur  eft  tierce  5  vous 
xnettrez  dans  vorre  alambic  un  demi-gros 
de  clou  de  girofle  ,  deux  gros  de  m-acis-  , 
quatre  pintes  d'eau-de-vie  &  une  cbopine 
d'eau :  &  pour  faire  le  firop  >  vous  mettrez 
deux  livres  &  trois  quarts  de  fucre  dans  trois 
pintes  d'eau. 

Recette  pour  la  mime  liqueur  en  fin . 

Cette  liqueur  en  fin  eft  meilleure  :  ce 
qu'on  fent  parfaitement.  Pour  la  faire  >  vous 
augmenterez  d'un  quart  la  recette  des  epices , 
mettrez  du  fucre  autant  de  livres  que  de  pin- 
tes d'eau-de-vie  3  c'eft~a-dire  ,  cinq  pintes 
d'eau-de-vie  &  deux  pintes  &  demie  d'eau 
pour  le  firop. 
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CHAPITRE     LVIL 
Des  quintejfences  des  Epices* 

V  01  ci  la  partie  la  plus  fine,  la  plus 
belle  &  la  plus  difficile  :  c'eft  celle  qui  dvf- 
tingue  le  plus  TArtifte.  Comme  les  epices 
font  extremement  cheres  par  elles-memes , 
les  quinteflences  doivent  etre  dun  grand 
prix  3  &  fur-tout  la  <}uinteiTence  de  canelle. 
Quand  on  la  tire,  comme  celle  des  vege- 
taux  aromatiques ,  elle  rend  tres-peu,  Ton 
ecorce  ayant  infiniment  plus  d  efprits  ou  par- 
ties volatiles  ,  que  de  fubftances  huileufes. 

Pour  tirer  de  cette  epice  un  meilleur 
parti  qui  foit  plus  avantageux  au  public,' 
&  qui  tienne  un  milieu  entre  Texcellence 
de  lhaile  de  canelle,  &  une  fimple  diftilla- 
tion des  efprits  de  cette  epice ,  voici  ce  qu'il 
faut  faire. 

Au  lieu  de  tirer  de  l'huile  ,  il  faut  faire 
une  teinture  de  canelle  ,  qui  approchera 
fort  dela  quintelTence  huileufe,  en  la  faifant 
aux  efprits  re&ifies,  comme  celle  de  l'ambre, 
du  mufc  &  de  la  civette.  Pour  faire  cette 
teinture-,  il  faut  piler  la  canelle  &C  la  reduire 
en  poudre  la  plus  fine  qu'il  fera  poffible. 
Afin  que  le  pilon  ne  diffipe  pas  les  parties 
les  plus  deliees  de  la  canelle  ,  vous  aurez 
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foin  d'envelopper  le  mortier,  dans  lequel 
vous  la  pilerez ,  d'un  fac  de  peau  que  vous 
attacherez  au  pilon  ;  de  facon  cependant  que 
vous  lui  laiffiez  affez  de  jeu  pour  pouvoir 
s'elever  &c  s'abaiffer ,  fans  faire  tirer  celui  qui 
la  pile  :  vous  paiTerez  ce  qui  eft  pile  dans  un 
tamis  couvert  defTus  &  deiTous  y  &c  vous  pile- 
rez le  reftant  &  le  paflerez,  comme  il  eft  dit , 
jufqu'a  ce  qu'il  ne  refte  plus  rien  :  vous  mec- 
trez  enfuite  cette  canelle ,  reduite  en  poudre, 
dans  une  bouteille  de  verre  a  grand  gouleau  y 
avec  de  Tefprit-de-vin  recflifie ;  vous  la  bou- 
cherez  bien  avec  un  bon  bouchon  de  liege 
bien  uni ,  &  qui  ferre  bien ,  &  acheverez  de 
fermer  le  pafTage  a  route  tranfpiration  aveo 
de  la  cire  blanche  ou  de  la  refine  fondue ,  Sc 
obferverez  de  metrre  deux  pouces  d'efprit- 
de-vin  au-deffus  de  la  canelle  :  vous  la  laif- 
ferez  en  cet  etat  ,  en  digeftion  pendant 
quinze  jours ,  en  la  remuant  une  fois  par 
jour  y  fans  la  deboucher  ,  pour  emouvoir  la 
canelle  &  les  efprits  a  fond ,  &  donner  lieu  a 
1'efprit-de-vin  de  diffoudre  la  quinteffence  , 
&  de  fe  charger  en  meme-tems  des  efprits 
de  la  canelle  ,  &  au  bout  de  ce  tems ,  vous  la 
laiiferez  repofer  quelques  jours ,  afin  de  fou- 
tirer  Jes  efprits  doucement ,  le  plus  clair  qu'il 
vous  fera  poflible :  il  faudra  pour  cela  incli- 
ner  doucement  la  bouteille  &  verfer  avec 
beaucoup  de  precaution.  La  couleur  de  cette 
quinteffence  ou  teinture  aux  efprits  rectifies > 
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fera  rouge  ou  rougeatre  :  elle  eft  beaucoup 
moins  ingrate  que  la  quinteffence  huileufe' 
faite  de  la  meme  facon  que  celle  des  vege- 
taux  aromatiques ,  &  elle  eft  tout-au-moins 
audi  bonne.  Voila  la  facon  la  moins  difpen- 
dieufe  de  tirer  la  quinteffence  de  la  canelle: 
vous  pourrez  vous  fervir  de  Tune  des  deux 
propofees :  mais  une  once  d'huile  de  canelle 
eft  d'un  prix  exceflif. 

La  quinteffence  de  clou  de  girofle  fe  fait 
de  la  meme  facon  que  la  quinteffence  ou 
teinture  de  canelle  ci-deffus ;  on  petit  aufll 
la  faire  de  la  meme  facon  que  les  quintef- 
fences  de  macis  &  de  mufcade. 

Pour  faire  la  quinteffence  de  mufcade  ; 
il  en  faut  prendre  une  livre,  lapiler,  elle 
fe  reduira  en  poudre.  Quand  vous  l'aurez 
bien  pilee,  vous  la  mettrez  fur  un  linge 
neuf  que  vous  mettrez  dans  un  tamis ;  vous 
mettrez  enfuite  ce  tamis  fur  un  bain  de  va- 
peur #,  obfervez  qu'il  faut  que  votre  mufcade, 
ainli  preparee,foit  bien  etendue  fur  le  linge, 
&  pour  bain ,  vous  pourrez  vous  fervir  d'une 
poele  ou  terrine  un  peu  profonde  &  pro- 
portionnee  a  la  grandeur  de  votre  tamis. 
Vous  mettrez  enfuite  dans  cette  poele  ou 
rerrine  ,  de  l'eau  jufqu'a  moitie  ,  &  vous 
menagerez  cependant ,  par  votre  arrange- 
ment ,  la  facilite  d'y  remettre  de  feau  ,  fi 
le  befoin  fexige.  Nous  difons  qu'il  ne  faut 
mettre  de  feau  que  jufqu'a  la  moitie  de 
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votre  bain  ,  &  que  le  vafe  qui  fervira  £  cet 
effet  foit  un  peu  profond ,  afin ,  premiere- 
inent ,  que  l'eau  ou  fa  vapeur  ait  du  jeu  : 
&  en  fecond  lieu ,  afin  que  l'eau  en  bouil- 
lant  ne  touche  point  le  canevas  de  votre 
tamis  ,  &  que  la  feule  vapeur  de  i'eau  im- 
bibe &  echauffe  la  mufcade.  Vous  aurez 
foin  encore  de  couvrir  exa&ement  votre 
tamis  d'un  plat  de  terre ,  ou  autre  chofe 
qui  en  bouche  bien  le  defTus ,  8c  ferme  le 
pafTage  a  une  trop  grande  evaporation.  Vous 
laifferez  le  bain  fur  le  feu  arrange  comme 
il  eft  dit ,  jufqu'a  ce  que  le  plat  qui  couvre 
le  tamis  >  ou  ce  que  vous  aurez  mis  pour  le 
couvrir  ,  foit  chaud  a  n'y  pouvoir  fouffrir 
la  main.  D'abord  que  la  mufcade  a  recu 
les  impreffions  humides  &  chaudes  de  la 
vapeur  de  l'eau  ,  elle  fe  difpofe  a  rendre 
quinteflence :  des  que  vous  vous  apperce- 
vrez  ,  par  la  chaleur  du  plat ,  que  votre 
mufcade  fera  fuffifamment  difpofee  ,  vous 
prendrez  deux  plaques  de  fer  ou  de  cuivre 
rouge  bien  unies ,  que  vous  ferez  chauffer 
d'une  chaleur  temperee  ,  c'eft-a-dire  chau- 
des a-peu-pres  comme  vous  feriez  chauffer 
un  fer  a  repaifer  du  linge  ou  tant  foit  peu 
plus.  Vos  plaques  doivent  etre  chaudes 
avant  d'oter  ni  ie  plat,  ni  le  tamis  de  def- 
fus  le  bain ;  mais  le  tout  etant  prepare,  vous 
cherez  le  tout ,  &  prendrez  promptement 
les  coins  du  linge  qui  fert  de  lit  a  la  muf- 
cade , 
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cade ,  les  lierez  avec  un  fore  cordon  ,  &  le 
mettrez  enrre  vos  deux  plaques  chaudes  avec 
toute  la  diligence  poflible  :  vous  mettrez 
vos  plaques  avec  la  mufcade  ,  ainfi  arran- 
gees  fous  la  prefle ;  &  en  preflant  ,  vous 
ferez  fortir  la  quinteflence ,  qui  ne  tardera 
pas  a  s'echapper.  Com  me  il  fort  tou jours  de 
Feau  avec  cette  quinteflence  ,  par  rapport 
aux  vapeursqui  ont  imbibe  la  mufcade ,  vous 
en  feparerez  l'eau  qui  s'y  trouvera  ,  &  vous 
tirerez  une  quantite  raifonnable  de  quintet 
fence  excellente  ,  &  en  tres-peu  de  terns  j 
car  cette  epice  rend  beaucoup. 

Vous  tirerez  par  le  meme  moyen  la  quin- 
teflence du  macis  ,  &  vous  pourrez  audi 
tirer  de  la  meme  facon  celle  du  clou  de  gi- 
rofle ;  mais  cette  methode  eft  impraticable 
pour  la  quinteflence  de  canelle,  qui  eft  trop 
ingrate  &  qui  ne  peut  fe  reduire  en  quin- 
teflence comme  les  autres  epices. 

Si  vous  voulez  tirer  des  quinreflences  d'e- 
pices  comme  vous  feriez  celle  des  vegetaux,^ 
vous  en  emploierez  quatre  livres  &  fix  pintes 
d'eau*  &  fi  vous  les  tirez  au  bain  de  vapeurs  t 
vous  n'en  emploierez  que  deux  livres  au 
plus  :  e'eft  fur-tout  pour  les  quinteflences 
d'epices  qu'il  eft  queftion  d'un  bon  choix; 
ainfi  vous  aurez  foin  de  les  prendre  &  les 
employer  avec  toutes  les  qualites  decrites 
chacune  dans  leur  Chapitre. 
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II  nous  refte  a  dire  comment  on  peut  tirer 
l'huile  ou  quinteffence  de girofle  dune  autre 
fa^on  que  celie  ci-deffus. 

On  tire  l'huile  ou  quinteiTence  de  girofle 
en  le  diftillantper  defcenfum.  II  faut  prendre 
piufieurs  grands  verres  a  boire ,  par  propor- 
tion a  la  quantite  que  vous  aurez  a  diftiJler, 
vous  les  couvrirez  de  toile  que  vous  lierez 
fortement  autour ;  de  forte  cependant  que 
la  toile  n'etant  pas  extremement  tendue  , 
il  y  ait  une  petite  cavite  pour  mettre  defTus 
vos  clous  de  girofle  que  vous  pulveriferez. 
Quand  votre  poudre  de  girofle  fera  fur  le 
linge  ,  vous  mertrez  fur  chaqne  verre  une 
petite  terrine  ,  ou  un  baflin  de  balance  ,  ou 
quelque  vafe  fait  expres  ,  &  qui  bouche  fi 
bien  ,  qu'il  ne  laiiTe  pas  de  jour  entre  fon 
bord  &  celui  du  verre  :  rempliffez  enfuite 
vos  terrines  ou  baffins  de  balance  de  cen- 
tres chaudes  ,  qui  echaufferont  petit-a-petit 
les  clous  de  girofle,  &  feront  dilHller  au 
fond  des  verres  ,  premierement ,  quelques 
efprits  qui,  fe  condenfant,  fe  refoudronc 
en  liqueur  au  fond  du  verre,  apres  une 
huile  claire  &  blanche.  Vous  continuerez 
d'entretenir  le  meme  degre  de  feu  que  vous 
aurez  fait  en  commenijarit ,  jufqu'a  ce  qu'il 
Be  diftille  plus  rien.  Vous  feparerez  facile- 
Hient  rhuile  de  cette  liqueur  fpiritueufe , 
qui  eft  tombee  la  premiere ,  comme  vous 
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faites  pour  feparer  le  neroly  d'avec  feau  de 
fleur  dorange  ,  &  vous  la  garderez  dans 
une  phiole  bien  bouchee, 


CHAPITRE    L  VI  1,1. 

Des  Grains* 

J\  pres  avoir  donne  dans  les  Chapitres 
precedens  la  maniere  d'employer  les  fleurs  , 
les  plantes  aromatiques  &  vulneraires ,  les 
fruits  &  les  epices ,  nous  allons  pafler  aux 
graines  aromatiques  >  5c  nous  commence- 
rons  par  fanis. 

L'anis  eft  une  graine  ,  ou  femence ,  affez 
femblable  a  celle  de  fache  ,  longuette  , 
d'un  gout  qui  tient  en  meme-tems  du  doux, 
du  piquant  &  de  Tamer :  cecte  femence  eft 
chaude  ,  &  fert  a  chaffer  les  vents.  Le  Di£ 
tillateur  en  fait  une  grande  confommation , 
a  caufe  de  la  propriete  que  nous  avons  die 
qu'elle  a  de  chaffer  les  vents. 

Pour  fain  Veau  d'Anis. 

II  faut  bien  connoitre  cette  igraine  3  &C 
diftinguer  la  meilleure  efpece.  Pour  bien 
choifir  T anis  ,  il  faut  favoir  qu'il  y  en  a 
trois  efpeces  •,  l'anis  de  ce  pays  ,  que  plu- 
fieurs  Diftillateurs  achetent  verd ,  &c  qu'ils 
emploient  verd  &  fee ;  l'anis  de  Verdun , 

Lij 
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cm  de  Tours ,  dont  nous  parlerons  dans  ce 
Chapitre  fpecialement ,  &c  i'anis  d'Efpagne: 
cet  anis  eft  gros  a-peu-pres  comme  les  baies 
du  genievre,  d'un  gout  excellent;  mais  il 
rend  affez  peu  a  la  diftillation,  &  foifonne 
moins  que  les  autres.   Sa  couleur  eft  une 
nuance  mitoyenne  entre  le  verd  &c  le  gris , 
qu'on  ne  peut  pas  bien  definir  :  fon  gout  eft 
plus  fin  que  fanis  verd  >  &c  meme  que  celui 
de  Verdun  j  mais  on  ne  Temploie  guere  a 
caufe  de  fa  cherte  ,  &  par  la   raifon  que 
nous  avons  dite.  L'anis  de  ce  pays  eft  ap- 
pelle  Tanis  verd  :  fa  couleur  lui  refte  tres- 
long-tems ,   meme  apres   qu'il   eft  feche  ; 
mais  il  eft  ordinairement  amer  &  peu  fucre. 
Quelques  Diftillateurs  le  preferent  a  1'anis 
de  Verdun.  L'anis  de  Verdun  reflemble  en 
tout  a  I'anis  verd ,  fi  ce  n'eft  qu'il  eft  plus 
plein  que  ce  dernier  :  fa  couleur  eft  grife , 
&  il  a  un  gout  plus  agreable  que  l'anis  verd. 
II  faut  obferver  ,  quand  vous  voudrez  en 
acheter ,  qu'il  faut  choifir  toujours  le  plus 
pefant:  il  ne  faut  pas  prendre  celui  qui  a 
une   couleur  rouffe  ,  parce  que  c'eft  une 
marque  que  cet  anis  a  fouffert  ,  ou  qu'il 
n'eft  pas  de  1'annee ,  ce  qui  diminue  beau- 
coup  fa  qualire.  Vous  pourrez  le  macher 
avant  de  l'acheter ,  pour  connoitre  s'il  n'a 
pas  quelque  gout  etranger  au  flen  &  a  celui 
qu'il  a  d  ordinaire :  vous  pourrez  connoitre 
par  fa  force ,  s'il  xendra  ce  qu'il  doit  rendre 


de  la  Difiillatlon.  245 

quand  il  a  fa  force  ordinaire  s  cct  anis  eft 
plus  fucre  que  1'anis  verd ,  &  on  attend  tou- 
jours  qu'il  foit  dans  fa  parfaite  macurite pour 
le  cueillir  \  ce  qui  lui  donne  une  couleur 
grife  \  auffi  n'eft-il  pas  befoin  de  le  faire  fe- 
cher  pour  f  employer ,  car  il  eft  en  etat  d'etre 
employe  aufli-tot  qu'il  eft  cueilli.  L'anis  de 
Verdun  etant  le  plus  en  ufage ,  vous  pour- 
rez ,  fi  vous  voulez  ,  vous  en  fervir ,  &  je 
crois  que  c'eft  celui  qu'il  faut  employer  pre- 
ferablement  a  tout  autre  :  vous  pourrez  audi 
le  piler  pour  le  faire  foifonner  r  &  y  meler 
un  tiers  de  fenouil ,  felon  vos  recettes ,  pour 
la  quantite  de  liqueur  que  vous  voudrez 
faire :  vous  pilerez  audi  ce  que  vous  em- 
ploierez  de  fenouil  \  &  quand  fun  &  l'autre 
feront  piles ,  fi  cependant  vous  voulez  les 
piler ,  vous  mettrez  les  deux  tiers  de  ce  que 
vous  aurez  d'eau  de  vie  dans  votre  alambic 
avec  l'anis  &  le  fenouil  ,  &  referverez  l'autre 
tiers  pour  ce  que  nous  dirons  :  vous  met- 
trez enfuite  votre  alambic  fur  le  feu  ,  le  lu- 
terez  exadlement ,  &  graduerez  le  feu  par 
proportion  a  la  quantite  de  marchandifes 
que  vous  aurez  a  diftiller :  vous  aurez  foin 
de  rafraichir  votre  chapiteau  ,  &r  aufli  de 
ne  point  tirer  de  flegme.  Quand  vous  au- 
rez tire  vos  efprits  a  l'anis  ,  vous  ferez  fondre 
du  fucre  dans  de  l'eau  fraiche ,  &  quand  il 
fera  fondu  ,  vous  y  mettrez  vos  efprits  dif- 
tilles ,  &  mettrez  ce  tiers  d'eau -de-vie  que 
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nous  avons  dit  qu'il  falloit  referver  .,  dans 
votre  firop  \  melerez  bien  le  tour ,  rant  les 
efprits  d'anis  ,  que  ce  tiers  d'eau-de-vie  re- 
fecve ,  pour  les  paffer  enfemble  a  la  chaufle , 
jufqu'a  ce  que  la  liqueur  foir  claire. 

Deux  raifons  effenrielles  obligenr  le  Di£ 
tillateur  a  ne  pas  mettre  a  la  fois  touce  feau- 
de-vie  qu'il  doir  diftiller  ,  ou  plutot  a  en  re- 
ferver un  tiers  qu'il  ne  diftille  pas.  La  pre- 
miere eft  que  ,  fi  toute  l'eau-de-vie  de  l'eau 
d'anis  etoit  diftillee ,  elle  feroit  bien  a  fe- 
preuve  ;  mais  elle  blanchiroit  au  moindre 
froid ',  &c  quoique  la  liqueur  fur  meilleure 
que  celle  qui  eft  faire  comme  nous  ve- 
nons  de  dire ,  elle  n'en  feroit  pas  moins 
meprifee. 

11  nous  refte  a  dire,  pourquoi  on  ajoute 
le  fenouil  a  l'anis.  Cette  pratique  n'eft  pas 
ordinaire  j  8c  meme  tous  les  Diftillateurs 
mettent  fanis  /implement;  mais  les  raifons 
qui  m'ont  oblige  de  irfen  fervir ,  c'eft  que 
j  ai  trouve  que  l'anis  feul  ^toit  trop  fade  ;  &c 
comme  le  fenouil  a  un  gout  plus  fee  &  plus 
dominant  >  il  fait  avec  l'anis  un  alliage 
agreable.  La  difference  de  bonte  de  l'eau 
d'anis  ou  il  y  a  du  fenouil ,  a  celle  ou  l'on 
n'en  met  pas,  eft  confiderable ,  &  m'a  con- 
vaincu  par  pluiieurs  experiences  qu'il  eft 
neceftaire  d'y  en  mettre. 

D'ailleurs ,  le  fenouil  empeche  que  l'eau 
d'anis  ne  blanchilfe.  Cette  lecon  demande 
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fur-tout  d'etre  reflechie  j  &  j'invite  tous  ceux 
qui  diftiilent,  a  y  faire  beaucoup  d'attention  \ 
elle  eft  tres-importante  par  rapport  au  grand 
commerce  que  Ton  fait  de  cette  marchandife. 

Recetie  pour  fix  pintes  d'eau  d'Anis. 

Mecte2  dans  votre  alambic  deux  pintes 
d'eau-de-vie  &  une  chopine  d'eau  ;  mettez 
une  once  de  fenouil  &  deux  onces  d'anis  y 
une  Jivre  &  un  quart  de  fucre  >  trois  pintes 
d'eau  pour  faire  le  firop  ,  &  quand  votre 
fucre  fera  fondu  ,  vous  mettrez  cinq  demi- 
feptiers  d'eau  de-vie  que  vous  mettrez  avec 
vos  efprits  dans  le  firop ,  &  pafierez  Je  tout 
a  la  chaufTe ,  &  votre  liqueur  etant  clariftee, 
elie  fera  faite. 

Vefprit  d*Anis> 

L'efprit  d'anis  eft  tres-commode  pour  une 
infinite  de  debitans.  Le  Diftillateur,  tres- 
fouvent ,  eft  oblige  d'en  faire  5  ou  pour  mieux 
dire  ,  de  l'efprit-de-viii  a  Tanis  ,  pour  la 
cominodite  des  debitans  ,  qui  veulent  faire 
de  1'eau  d'anis  y  fans  avoir  la  peine  de  diftil- 
ler ,  ni  de  faire  infufer ;  c'eft  done  pour  ceux 
qui  ne  favenc  pas  diftiller  ^  ou  qui  ne  veulent 
pas  prendre  cette  peine. 

II  y  a  des  debitans  qui  avec  une  pinte 
d'efprits  d'anis  font  dix  pintes  de  cette 
liqueur  ;  d'autres  douze  ,  d'autres  quinze  , 
d'autres  enfin  en  font  jufqu'a  vingt ,  en  le 
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melant  avec  de  l'eau-de-vie  blanche ,  autant 
qu'il  en  faut  pour  le  degre  de  force  que  cha- 
cun  d'eux  veut  donner  a  fa  liqueur  :  mais 
cependant  pour  qu'elle  ait  le  gout  de  ce 
grain  ,  il  faut  que  cette  pinte  fourniffe  affez 
pour  couvrir  tout,  &  que  ces  quantites  ci- 
deffus  de  liqueurs  fentent  fuffifamment  le 
fruit ;  il  n'eft  queftion  pour  cela ,  que  d'un 
peu  de  raifonnement ,  qui  n'eft  qu'une  affaire 
de  calcul.  Voici  comme  on  peut  compter : 
s'il  me  faut  une  once  d'anis  pour  une  pinte 
d'eau  d'anis,  liqueur  fine,  ilm'en  faut  vingt 
onces  pour  faire  une  pinte  d'efprit ,  deftinee 
a  faire  vingt  pintes  d'eau  d'anis. 

Ainfi  pour  faire  de  1'efprit  d'anis,  il  faut 
mettre  dans  l'alambic  de  l'eau-de-vie  &  de 
l'anis  ,  a  proportion  de  ce  que  vous  en  vou- 
drez  tirer ,  &  mettre  auffi  dans  ledit  alam- 
i>ic  de  l'eau  ,  a  proportion  de  la  quantite 
d'anis  que  vous  y  aurez  mis  ;  afin  que 
cette  graine  ne  s'attache  pas  au  fond  de  la 
cucurbite  ,  lorfque  vos  efprits  fortiront  de 
l'alambic, 

Voici  ce  qui  arrive  quand  on  ne  met  point 
d'eau  dans  l'alambic  avec  la  recette  ci-deffus , 
ou  qu'on  n'y  met  pas  la  quantite  qu'on  en 
doit  mettre  :  c'eft  que  tout  etant  efprit ,  on 
.s'expofe  a  faire  briiler  fa  marchandife  ,  ou 
quand  ks  efprits  font  eleves ,  l'anis  briile  au 
fond  ,  donne  le  gout  de  feu  aux  efprits 
diftiiies,  &  donne  un  tres-mauvais  gout  a 
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l'alambic  qu  on  auroit  par  la  fuite  une  peine 
infinie  a  faire  perdre* 

Vorre  alambic  ainfi  garni ,  vous  diftillerez 
le  tour  a  un  feu  ordinaire,  &  prendrez  garde 
de  ne  point  tirer  de  flegme  i  &  ces  efprits 
vous  les  garderez ,  ou  pour  votre  befoin  ,  ou 
pour  votre  commerce. 

Recette. 

Pour  qu'une  pinte  d'efprit  d'anis  rende 
dix  pintes  de  liqueur  ,  vous  mettrez  dans 
vorre  alambic  cinq  on  ces  d'anis ,  avec  une 
pinte  &c  demie  d'eau-de  vie  &c  une  pinte 
d'eau  j  vous  obferverez  de  ne  pas  tirer  de 
flegme ,  parce  qu'infailliblement  vos  efprits 
blanchiroient. 

Si  vous  voulez  qu'une  pinte  vous  rende 
quinze  pintes  de  liqueur ,  vous  prendrez  fepc 
onces  &  demie  d'anis  que  vous  ferez  diftiller 
avec  la  meme  quantity  d'eau-de-vie  que  dans 
la  recerre  precedente,  &  ajouterez  feulement 
a  l'eau  qu'il  faut  dans  la  premiere ,  une  cho- 
pine  pour  certe  feconde. 

Pour  que  l'efprit  d'anis  vous  rende  vingt 
pintes  de  liqueur,  vous  mettrez  dix  onces 
d'anis  ,  que  vous  diftillerez  avec  pareille 
quantite  d'eau-de  vie  que  nous  avons  fixee 
j)our  les  deux  premieres ,  &  ajouterez  encore 
pour  cette  troifieme  recette  une  chopine 
d'eau  de  plus  que  la  quantite  dite  pour  la 
feconde  recette, 
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CHAPITRE     LIX. 

Du  Fenouil. 

JLj  A  femence  ,  ou  graine  de  fenouil ,  eft 
afTez  femblabie  a  celle  de  Tanis ,  avec  lequel 
toure  la  plante  a  beaucoup  d'analogie :  ce  qui 
fait  qu'on  confond  affez  fouvent  le  fenouil 
&  l'anis  y  dc  raeme  on  vend  a  Paris  cette 
graine  pour  celle  de  fanis  ,  quand  on  crie 
lanis  verd.  II  y  a  du  fenouil  dont  la  femence 
eft  amere  :  telle  eft  celle  qu'on  vend  a  Paris 
pour  l'anis.  II  y  a  une  autre  efpece  de  fenouil 
dont  la  graine  eft  douce;  mais  c'eft  toute  la 
difference  qu'il  y  ait  entr'elles  ,  cas  d'ailleurs 
elles  font  parfaitement  fembiahles.  Les  Diftil- 
lateurs  font  de  la  femence  de  fenouil  un  fort 
grand  ufage  :  tile  a  les  memes  vertus  Sc 
les  memes  proprietes  que  celle  de  l'anis. 
Les  Diftillateurs  ,  pour  peu  qu'ils  foienc 
connoifleurs  ,  favent  difcerner  ces  deux 
femences ,  &  ne  s'y  trompent  pas.  Le  fe- 
nouil a  toujours  un  gout  rant  foit  peu  fau- 
vage  &c  plus  fkc  que  Fanis  :  ce  n'eft  pas 
que  ce  gout  fauvage  ore  quelque  chofe  a 
la  bonte  &  au  merite  de  la  liqueur  ,  tant 
s'en  faut  ,  ce  gout  merne  la  rend  plus 
agreable  ,  ainfi  que  nous  le  dirons  apres  : 
elie  eft  la  bafe  de  l'eau  de  fenouillette  >  &c 


de  la  Diftillation.  251 

entre  aufll  dans  beaucoup  de  liqueurs  com- 
pliquees. 

Pour  faire  Veau  de  Fenouillette. 

L'eau  de  fenouillette  a  beaucoup  de  rap- 
port avec  celle  d'anis  j  mais  il  n'y  a  que  les 
connoiffeurs  qui  fachenc  verirablement  Ja 
diftinguer  :  celle -ci  a  un  petit  gout  fee  &C 
fauvage  qui  ne  deplait  pas  :  elle  a  pafle  5 
dans  ces  jours  de  mode  ,  pour  une  des  meil- 
leures  liqueurs  :  ce  gout  anife  &  fauvage  fait 
une  efpece  de  gout  mitoyen  qui  a  fon  merite, 
L'eau  de  fenouillette  ;  faite  en  liqueur  dou- 
ble, tient  encore  fon  rang  parmi  ies  bonnes 
liqueurs.  C  eft  enfin  de  routes  les  liqueurs 
faites  de  grains  ,  la  meiiJeure  &  la  plus  efti- 
mee ,  qui  fe  foutient  le  mieux.  Pour  faire  de 
bonne  liqueur  en  cette  graine  5  il  faut  la 
connoitre  &  la  bien  choifir  :  la  difference 
qu'il  y  a  d'elle  a  Tanis  ;  e'eft  qu'eiie  eft  un 
peu  courbee  &  plus  cannelee  que  celle  de 
1  anis :  la  meiileure  eft  celle  qui  eft  la  plus 
blanche  :  la  jaune  ne  vaut  rien  >  la  bonne  eft 
d'un  jaune  pale :  celle  qui  n'a  pas  cette  cou- 
leur  ,  eft  vieille  ,  ou  a  fouffert  fur  la  plante; 
elle  a  moins  de  qualites  ,  rend  moins  a  la 
diftillation 0  &  fouvent  a  un  mauvais  gout. 

Quand  done  vous  aurez  choifi  votre  fe- 
nouil,  vous  en  prendre  la  quantite  portee 
par  vos  recettes  ,  felon  ce  que  vous  voudrez 
faire  de  liqueur  :  vous  pourrez ,  ft  vous  voa- 
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lez  >  le  piler ,  fon  gout  fe  developpera  mieux  j 
&  fon  parfum  fera  plus  confiderable.  Vous 
garnirez  ainfi  votre  alambicj  vous  mettrez 
votre  fenouil ,  pile  comme  nous  avons  dit, 
avec  de  l'eau  &  de  l'eau-de  vie  en  quantite 
raifonnable  :  enfuire  mettez  vorre  alambic  , 
ainfi  garni ,  fur  un  feu  tempere.  Vous  rirerez 
vos  efprits  purs ,  c'eft  a-dire  ,  fans  y  laiffer  les 
flegmes ,  parce  que  le  fenouil  eft  de  toutes 
les  graines  celle  qui  prend  plus  facilement 
le  goiit  d'empyreume.  Quand  vos  efprits 
feront  tires.,  vous  ferez  fondre  du  fucre  dans 
de  l'eau  fraiche  j  &  quand  il  fera  fondu ,  vous 
mettrez  votre  efprit-de-vin  diftille  dans  ce 
firop ,  remuerez  bien  le  tout  pour  le  meler  , 
&  le  paflerez  a  la  chaufle. 

C'eft  ainfi  que  fe  fait  l'eau  de  fenouillette : 
&  comme  tout  eft  effentiel  dans  ce  Chapitre , 
nous  prions  nos  Lecteurs  de  n'en  oublier 
aucune  circonftance  ,  s'ils  veulent  la  bien 
faire. 

Recette  pour  fix  pintes   d'eau  de 
Fenouillette. 

Vous  prendrez  trois  pintes  &  chopine 
d'eau-de-vie ,  deux  onces  de  fenouil .,  vous 
mettrez  le  tout  dans  l'alambic  >  en  y  joignant 
une  chopine  d'eau}&  vous  prendrez,  pour 
faire  le  firop  ,  une  livre  de  fucre  &  trois 
pintes  d'eau. 
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Recette  pour  pareille  quantite  en  liqueur 
double. 

Pour  fix  pinres  d'eau  de  fenouil  double 
vous  mectrez  autant  d'eau -de -vie  qu'a  la 
recette  precedente  ,  un  tiers  de  fenouil  de 
plus  3  &  un  tiers  d'eau  de  moins ,  c'eft  a-dire5 
deux  pintes  pour  votre  firop  avec  trois  livres 
de  fucre. 

Recette  pour  pareille  quantite  en  liqueur 
fine  Or  feche. 

Vous  pafferez  toute  l'eau-de-vie  a  Tatam- 
bic ,  ainfi  qu'a  la  feconde  rececte ;  vous  met- 
trez  trois  onces  de  fenouil  ,  deux  pintes 
d'eau  ,  une  livre  &  demie  de  fucre  pour 
faire  le  firop. 

Si  vous  voulez  vendre  de  cette  liqueur 
pour  la  fenouillette  de  l'Ifle  de  Rhe  ,  vous 
n'aurez  c^u'a  ajouter  du  macis  a  votre  recette 
double ,  ou  1  celle  -  ci  :  c'eft  precifement 
la  feule  difference  qu'il  y  ait  de  celle-la  a 
celle  qui  fe  fabrique  a  Paris. 
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CHAPITRE     LX, 
De  Za  Coriandre, 

JLi  A  graine  de  coriandre  eft  ronde.,  elle  eft 
d'un  mauvais  gout  quand  elle  eft  fraiche  •, 
mais  elle  devient  tres-, douce  &  d'un  gout 
agreable  en  vieillifiant  &  quand  elle  eft 
deflechee  :  on  ne  fe  fert  dans  la  diftillation 
que  de  graine  de  coriandre  feche  ;  elle  eft 
itomachaie  &C  cordiale  ,  bonne  pour  les 
maladies  occafionnees  par  les  vents  :  on  en 
fait  le  meme  ufage  que  de  toutes  les  autres 
graines :  on  en  tire  des  efprits  pour  la  liqueur 
qui  porte  le  nom  d'eau  de  coriandre  :  elle 
entre  dar*  les  recettes  compliquees  ,  dans 
l'eau  de  meliiTe  &  autres  eaux  d'odeurs  ; 
mais  elle  eft  aufli  de  toutes  les  graines  ou 
femences  qu'emploie  le  Diftillateur ,  la  plus 
ingrate  pour  la  quinteflence,  8c  je  necrois  pas 
qu'on  en  puifTe  tirer  :  elle  a  plus  d'efprk 
volatil  que  d'huile  eflentielle. 

Four  faire  Veau  de  Coriandre* 

Pour  bien  faire  Feau'de  coriandre ,  il  faut 
bien  choifir  certe  graine.  Voici  a  quelle 
marque  on  pent  diftinguer  celle  qui  eft  la 
meiiieure.  II  faut  qu'elle  foit  d'un  blanc  jaune 
comme  elle  eft  dans  fa  nouveaute ,  ou  meme 
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un  pea  roufle  ;  fi  elle  eft  dun  roux  fonce , 
elie  eft  trop  vieiiie;  ii  elle  eft  grisatre,  c'eft 
une  marque  qu'eile  a  fouffert  fur  la  plante: 
&  pour  fe  tromper  moins  dans  le  choix  /il 
faut  la  prendre  au  gout  3  la  macher  \  fi  elle 
eft  douce  &  de  bonne  odeur ,  vous  pouvez 
1'employer  bardiment  &  en  toute  siirere. 
Cette  graine  eft  trop  legere  pour  juger  de  fa 
bonte  par  fa  pefanteur  :  elle  n'a  aucune 
fubftance  huileufe  comme  les  autres  graines: 
au/Ii  elle  fe  clarifie  facilement  ,  &  on  ne 
fifque  rien  d'en  mettre  un>  peu  plus.  Cette 
graine  eft  creufe  &  tres-legere  ;  il  faut  ne- 
ceflairement  lapiler  pour  1'employer ,  afin  de 
developper  fon  parfum.  Cette  graine ,  an 
defaut  de  fubftance  quinteffencieufe  3  a  beau- 
coup  d'efprits  volatils  qui  moment  dans  la 
diftillation  avec  les  premiers  efprits ,  lorfque 
la  coriandre  a  ete  pilee.  Vous  eviterez  quand 
vous  la  diftillerez  de  tirer  des  flegmes  *,  vous 
la  mettrez  comme  les  autres  graines  dans 
votre  alambic ,  avec  de  f  eau  &c  de  l'eau- 
de-vie  ,  le  tout  fuivant  les  recettes  que 
nous  en  allons  donner  •,  &  quand  vous  aurez 
fait  fondre  du  fucre  dans  de  feau  fraiche  5 
qui  eft  le  firop  ordinaire  ,  vous  verferez 
vos  efprits  dans  ce  firop  ,  les  melerez  bien 
enfemble  le  firop  &  les  efprits  >  en  les  re- 
muant ,  &  paflerez  enfuite  ce  melange  a  la 
chauffe. 
•  La  recette  maintenant  va  regler  les  quanr 
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tites  de  chaque  chofe  qui  entre  dans  cette 

liqueur. 

Recette  pourjix  pintes  d'eau  de  Coriandre, 

Prenez  trois  pintes  &  chopine  d'eau-de- 
vie  ,  deux  onces  de  coriandre  ,  tirez  vos  e£ 
prits  fur  un  feu  modere :  une  livre  de  fucre 
&  trois  pintes  &  demi-feptier  d'eau  pour 
faire  le  firop. 

Si  vous  faites  du  plus  commun  ,  vous  ne 
diftillerez  que  les  deux  tiers  de  votre  eau- 
de-vie,  &  referyerez  fautre  tiers  pour  mettre 
avec  les  efprits  dans  le  firop. 

Si  vous  voulez  faire  du  fin  &  fee  ,  ou  du 
double  &  moelleux  ,  vous  ferez  une  divi- 
fion  de  recette  en  meme  proportion  que 
celle  que  nous  avons  donnee  a  1'eau  de  fe- 
nouillette. 


CHAPITRE    L  X  I. 

De  VAngelique. 

X-jE$  DifKllateurs  emploient  toute  cette 
plante  ;  mais  e'eft  fur-tout  de  la  graine  qutls 
font  le  plus  d'ufage.  Cette  graine  a  la  figure 
dun  croiffant  *,  elle  eft  plate  &  un  peu 
blanche  ,  tres-legere  ,  mais  beaucoup  moins 
que  celle  de  la  coriandre  ,  peu  huileufe ,  & 
<jui  par  confequent  ne  rend  pas  beaucoup 
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de  quinteffence.  La  graine  eft  de  toure  la 
plante  la  parrie  dont  on  tire  le  meilleur 
parti  j  elle  raffemble  en  elle  tout  le  parfum 
de  la  plante  entiere  ,  &  le  fien  d'autre  part, 
&  rend  audi  plus  en  efprits  que  toutes  les 
autres  parties.  Les  Bourgeois  en  font  du  ra- 
tafia ,  &  femploient  toute  entiere  ,  parce 
que  la  tige  ,  la  racine ,  les  branches  &  les 
feuilles  ont  y  a  peu  de  chofe  pres  ,  le  meme 
gour. 

Quoique  le  Diftillateur  puifle  fe  fervir 
de  toute  la  plante ,  il  n'emploie  guere  que 
la  graine,  qui  eft  la  meiileure  partie  de  toute 
la  plante. 

II  faut  piler  cetre  graine  avant  que  de 
l'employer  pour  developper  fon  parfum;  elle 
abonde  plus  en  gout  &  en  odeur  que  route 
autre  graine  ,  elle  fotfonne  aufli  beaucoup. 
Ce  feroit  en  un  mot  la  meilieiare  des  graines 
&  employer ,  fi  elle  n'etoit  pas  ft  chere. 

Pour  faire  Veau  d'Angelique. 

Quand  vous  voudrez  faire  cette  liqueur  ; 
vous  choifirez  de  la  graine  de  l'annee  ,  qui 
ait  tous  les  fignes  de  bonte  decrits  plus  haut; 
vous  la  macherez  pour  en  juger  au  gout : 
Todorat  meme  vous  inftruira  aflez  de  fes 
qualites.  Quand  vous  aurez  choifi  votre 
graine  d'angelique  ,  vous  la  pilerez  &  la 
mectrez  dans  Talambic ,  avec  une  quantite 
fuffifante  d'eau  Sc  d'eau-de-vie.  Les  efprits 
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de  cette  graine  ainfi  prepares  par  la  tritura- 
tion ,  monteront  aflez  vite.  Ainfi  ,  c'eft  a 
vous  de  faire  attention  aux  flegmes  ,  pour 
n'en  pas  tirer  &  ne  pas  gater  votre  eau. 
Lorfque  vous  aurez  tire  vos  efprits  d'ange- 
lique  y  vous  les  mettrez  dans  le  drop  que 
vous  aurez  foin  de  faire  pendant  que  Takm- 
bic  fera  fur  le  feu  ,  en  faifant  fondre  a  Tor- 
dinaire  du  fucre  dans  de  feau  fraiche  ,  & 
remuerez  le  tout  pour  le  meler  avec  le  fi- 
rop  :  enfuite  vous  pafferez  ce  melange  a  la 
chaufTe  ;  &  fi  c'eft  en  commun  que  vous  tra- 
vaillez  pour  quelque  liqueur  de  bas  prix , 
vous  ne  diftiilerez  que  les  deux  tiers  de  votre 
eau-de-vie ,  &  melerez  enfembfe  le  firop , 
le  tiers  d'eau-de-vie  referve  3  &  les  efprits 
d'angelique  diftilles  ,  que  vous  pafferez  , 
comme  il  eft  dit  ci-defTus  s  a  la  chaufTe ;  &r 
quand  ces  melanges  feront  clarifies  >  votre 
liqueur  fera  faite.  Vous  pourrez  vous  fervir 
de  cette  derniere  obfervation  pour  toutes  les 
liqueurs  communes  faites  avec  les  graines. 

Si  dans  cette  liqueur  vous  voulez  faire  du 
bon  ,  il  faut  toujours  ,  autant  qu'il  eft  pof- 
fible ,  avoir  de  la  graine  nouvelle.  La  nou- 
veile  angeiique  eft  toujours  plus  blanche  que 
jaune  ;  &  plus  elle  eft  blanche  ,  meilleure 
elle  eft.  Celle  qui  eft  vieille  tire  fur  le  roux, 
celle  qui  a  foufFert  fur  la  plante  a  ordinaire- 
men.t  une  couleur  qui  tire  fur  le  noir :  faites 
attention  a  toutes  ces  circon fiances- 
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II  nous  refte  une  petite  remarque-a  faire  ; 
c'eft  que  ,  lorfque  Ton  veut  employer  les 
branches ,  ou  la  tige  ,  ou  la  raeine  de  cette 
planre,  il  faut  prendre  garde  fi  la  graine  eft 
miire ;  &  fi  elle  eft  dans  fa  parfaite  matu- 
rite  ,  le  refte  de  la  plante  fera  bon  a  em- 
ployer aufli. 

Rtcette  pour  environ  fix  pintes  d'eau 
d'Angelique. 

Prenez  une  once  d'angelique  que  vous 
pilerez  bien  ,  faites  diftiller  avec  cette  ange- 
lique  ainfi  preparee  trois  pintes  &  chopine 
d'eau-de-vie  :  mettez  pour  faire  le  firop  une 
livre  de  fucre,  que  vous  ferez  fondre  en  trois 
pintes  d'eau. 

Si  vous  la  voulez  faire  fine  &  feche  ,/ou 
double  ou  moelleufe  ,  nous  vous  renvoyons 
au  Chapitre  LIX  de  l'eau  de  fenouillette. 


CHAPITRE     LX.II. 

Du  Genie'pre. 

I  our  faire  de  l'eau*  de-vie  du  genievre, 
il  faut  ecrafer  le  grain  ,  le  mettre  dans  un 
vaiffeau  ou  il  puiffe  fermenter ,  au  bout  de 
quelques  jours  >  il  fermentera  &  acquerra 
une  qualite  fpiritueufe  &  vineufe  ;  quand 
vous  vous  appercevrez  que  votre  genievre 
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aura  acquis  par  la  fermentation  afTez  de 
force ,  vous  le  paflerez  a  la  chaudiere ,  & 
vous  tirerez  de  l'eau-de-vie  de  genievre;  vous 
pourrez,  fi  vous  le  voulez  ,  faire  une  liqueur 
de  cette  fermentation.  Vous  mettrez  pour 
lors  le  marc  a  la  prefle  ,  &  vous  en  expri- 
merez  le  jus ;  vous  mettrez  ce  jus  dans  la 
chaudiere  ou  dans  un  alambic  ,  ce  qui  n'eft 
fujet  a  aucun  inconvenient  *,  au  lieu  qu'il 
arrive  ordinairement,  lorfqu'on  met  le  marc 
dans  la  chaudiere  .,  que  la  chaleur  f  enleve, 
le  fait  monter  au  chapiteau  ,  le  tuyau  s'en- 
gorge  ,  &  on  rifque  de  mettre  le  f§u  ;  & 
le  jus  n'expofe  jamais  a  de  femblables  in- 
conveniens.  Mais  fi  vous  mettez  le  marc 
dans  la  chaudiere ,  menagez  bien  votre  feu, 
parce  que  ce  grain  eft  fort  fujet  a  monter, 
&  je  ne  repondrois  pas  de  ce  qu'il  en  pour- 
roit  arriver. 

Comment  on  fait  de  ieau  de  Genievre 
en  liqueur. 

Pour  faire  Teau  de  genievre  en  liqueur ; 
vous  pilerez  une  certaine  quantite  de  baies 
de  genievre ,  felon  qu'il  fera  porte  par  vos 
recettes  ;  vous  les  mettrez  dans  l'alambic 
avec  de  l'eau  &c  de  Teau-de-vie.  II  faut  ob- 
ferver  quand  on  diftille  du  genievre ,  qu'il 
faut  mettre  dans  l'alambic  le  double  d'eau 
de  ce  qu'on  met  ordinairement  pour  les 
autres  graines ,  pour  imbiber  a  fond  les  baies 
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de  genievre ,  &  donner  aux  elprits  la  facilite 
de  forth* ,  fans  que  le  genievre  s  attache  au 
fond  de  la  cucurbite. 

Et  comme  le  genievre  eft  fort  fujet  a 
monter ,  crainre  qu'il  n'engorge  le  tuyau  , 
vous  aurez  grand  foin  de  votre  alambic  ,  &C 
vous  graduerez  bien  votre  feu,  de  peur  d'ac- 
cident  ou  de  perte  ,  comme  nous  favons 
fait  voir  dans  nos  Chapitres  des  accidensqui 
peuvent  arriver  en  diftillant, 

Lorfque  vous  aurez  tire  vos  efprits  ,  vous 
ferez  fondre  du  fucre  dans  J'eau  fraiche  >  &C 
lorfqu'ii  fera  fondu ,  vous  melerez  vos  ef- 
prits  avec  le  firop  :  fi  vous  travaillez  pour  le 
commun  ,  vous  ne  dJftillerez  que  les  deux 
tiers  de  votre  eau-de-vie ,  comme  nous  avons 
dit  aux  Chapitres  precedens  5  &c  melerez  le 
tiers  referve  &  non  diftille ,  avec  le  firop  & 
les  deux  tiers  diftilles,  &c  pafferezle  melange 
a  la  chaufTe ,  quand  il  fera  clair  votre  li- 
queur fera  faite. 

Pour  bien  choifir  le  genievre ,  il  faut  tou- 
jours  faire  attention  s'il  eft  nouveau .,  vous 
le  connoitrez  facilement  a  ces  marques  :  il 
faut  que  les  baies  de  genievre  foient  ron- 
des  ,  bien  pleines  ,  &c  bien  noires  :  car  fi 
elles  font  feches  &  ridees  elles  ne  valentplus 
rien.  Comme  ce  fruit  eft  fort  fujet  a  s'echauf- 
fer,  il  faut  fentir  s'il  n'a  point  un  goiit  aigre; 
s'il  la  ,  il  a  fermente  ,  &  ne  vaut  plus  rien 
d'aiileurs.  On  le  connoit  encore  mieux,  par 
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une  certaine  moififfure  qui  paroit  fur  le 
grain  ;  &c  dans  le  genievre  que  vous  ache- 
terez  ,  fi  vous  trouvez  des  grains  fees ,  le  ge- 
nievre n'eft  pas  nouveau. 

Mais  on  peut  ne  s'y  pas  meprendre ,  en 
machant  le  genievre  j  &  s'il  n'a  point  d'hu- 
mide  ,  vous  pouvez  tenir  pour  fur  qu'il  n'eft 
pas  nouveau  •,  &  il  eft  d'ailleurs  rare  que  le 
genievre  n'ait  un  gout  aigre  &  echaufFe  quand 
il  eft  vieux. 

Une  remarque  efTentielle  a  faire  fur  cette 
graine  ,  e'eft  qu'elle  a  beaucoup  d'huile  ou 
parrie  quinteflencieufe  ,  ce  qui  eft  fans  con- 
tredit  la  nieilleure  parrie  de  fon  parfum  : 
cette  partie  eft  difficile  a  extraire. 

En  general ,  le  genievre  des  montagnes 
eft  toujours  le  meilleur  :  l'odeur  peut  mieux 
decider  fur  fa  qualite  que  tout  ce  que  nous 
en  pourrions  dire. 

Recette  pour  fix  pintes  d'eau  de  Genievre  > 
liqueur  Jim  pie. 

I  Pour  faire  fix  pintes  d'eau  de  genievre , 
en  liqueur  firnple ,  vous  pilerez  un  demi- 
litron  de  baies  de  genievre  que  vous  met- 
trez  avec  trois  pintes  &  demie  d'eau-de-vie 
dans  votre  alambic  :  vous  prendrez  une  livre 
&c  un  quart  de  fucre ,  &  trois  pintes  &  de- 
mie d'eau  pour  faire  le  firop. 
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Recette  pour  pareille  quantite  en  eau 
double. 

Pour  faire  la  meme  quantite  en  eau  ou 
liqueur  double ,  vous  merrrez  quaere  pintes 
d'eau-de-vie^  trois  livres  de  fucre3  deux  pintes 
&  demi-feptier  d'eau  pour  le  firop  ,  &  aug- 
menterez  les  graines  d'un  tiers  ,  a  propor- 
tion de  l'eau-de-vie.  Pour  la  meme  quantite 
en  liqueur  feche,  il  faut  fuivre  la  recette  du 
fenouil ,  quant  au  firop  &  a  l'eau-de-vie, 
&c  mettre  un  demi-litron  de  genievre. 

CHAPITRE    LXIII. 

DU      C   £   L   E    R   I. 

Pour  faire  Teau  de  Cekri. 

IRENEZ  de  la  graine  de  celeri  qui  folt 
fraiche  ,  nouvelle  &  de  bon  gout.  Pour  la 
choifir  bien  ,  prenez  la  plus  grife ,  la  plus 
pefante  ,  &  celle  qui  aura  plus  le  gout  de  la 
plante.  Si  le  gout  en  eft  altere,  elle  n'eft  pas 
propre  a  la  diftillation  :  comme  elle  eft  d'un 
gout  fort ,  &  qui  fe  communique  aifement, 
il  en  faut  tres-peu  mettre  ,  parce  que  fi  la 
liqueur  etoit  forcee  en  graine ,  elle  ne  vau- 
droit  rien  :  vous  n'en  mettrez  done  que  la 
quantite  portee  dans  la  recette.  Quand  vous 
1'aurez  choifie  ,  ainfi  que  nous  venons  de 
dire ,  vous  la  pilerez  ,  vous  la  mettrez  dans 
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votre  alambic  avec  de  Teau  de-vie  &  de  Teau ; 
&  ferez  diftiller  votre  recette  a  feu  ordinaire 
&  modere  :  vous  prendrez  garde  de  rirer  des 
flegmes ,  fi  vous  voulez  que  vorre  liqueur 
foit  delicate.  Quand  vous  aurez  diftille  vos 
efprits  au  celeri ,  vous  les  melerez  avec  le 
firop  ,  que  vous  ferez  a  l'ordinaire  >  avec  du 
fucre  que  vous  aurez  fait  fondre  dans  de  l'eau 
fraiche  \  &  le  melange  etant  bien  fait,  vous 
pafTerez  votre  liqueur  \  St  quand  elle  fera 
claire  ,  elle  fera  faite. 

Cette  liqueur  n'efl:  pas  audi  bonne  quand 
on  la  boit  dans  fa  nouveaute ,  que  quand 
on  la  garde  trois  ou  quatre  mois  avant  de 
la  boire,  ainfi  je  confeille  a  ceux  qui  aiment 
cette  liqueur  de  la  rnettre  dans  des  bouteilles 
bien  cachetees  ,  &  de  f  oublier  jufqu'a  ce 
terns  la.  Ceux  qui  aiment  cette  liqueur 
pourront  en  faire  aflez  pour  en  avoir  tou- 
jours  de  la  vieille  y  quand  ils  en  feront  de 
nouvelie-,  &  ceux  qui  voudront  bien  faire 
attention  a  ma  remarque  verront  la  verite 
de  ce  que  j'avance  a  ce  fujet. 

Recette  pour  environ  fix  pintes  d'eau 
de  Celeri  commune. 

Vous  pilerez  deux  gros  de  graine  de  celeri 
que  vous  mectrez  dans  Talambic  ,  avec  trois 
piptes  d'eau- de- vie,  une  livre  de  fucre ,  &c 
trpis  pintes  deau  pour  faire  le  firop. 

Recent 
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Recette  pour  pareille  quantite  de  la  mime 
liqueur  *  fine  &  feche. 

Sur  quatre  pintes  d'eau-de-vie,  vous met- 
trez  deux  pintes  d'eau  ,  deux  livres  &  demie 
de  lucre  ,  &  trois  gros  de  graine  de  celeri 
pilee. 


CHAPITRE    LXIV. 
Du  Perfil. 

JLjA  graine  de  perfil ,  dont  les  Diftillateurs 
font  ulage  pour  feau  de  perfico  ,  eft  une  fe- 
mence  menue  ,  arrondie  >  cannelee  fur  lc 
dos  .,  d'un  gout  aromatique  &  piquant.  Elle 
entre  dans  le  vefpetro  ,  dans  la  recette  de 
1' eau  des  fept  graines  &  dans  plufieurs  autres 
recettes.  Elle  eft  la  bafe  de  lean  de  perfico, 
dont  nous  allons  parler  dans  ce  Chapitre. 

Eau  de  Perfico. 

Quand  vous  aurez  choifi  la  graine  de 
perfil  qui  foit  fraiche  >  &  qui  ait  le  gout  de 
la  plante  ( car  elle  feroit  vieille  ou  gatee  fi 
elle  avoit  un  gout  etranger  )  ,  vous  la  pile— 
rez  &  la  mettrez  dans  votre  alambic  avec  de 
feau  &  de  l'eau-de-vie  y  ainfi  qu'il  fera  dit 
dans  la  recette.  Vous  diftillerez  cette  recette 
a  un  feu  tempere  ;  quand  vos  efprits  feront 
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diftilles ,  vous  les  verferez  dans  un  firop  qui 
fe  fera  avec  du  fucre  tondu  dans  de  i'eau 
fraiche ,  ainfi  qu'il  ie  fait  otdinairement ,  6c 
pailerez  le  couc  a  la  chauffe  >  quai.d  la  li- 
queur fera  claire  ,  elle  iera  taite. 

Recette  pour  fix  pintes  (Teau  de  Perfico. 

Merrez  rrois  pintes  &  chopine  d'eau-de- 
vl e  dans  vorre  alambic  ,  &  une  demi  once 
de  graine  de  perlii  pilee ;  &  pour  Je  firop, 
une  livre  de  lucre  &  trois  pintes  &  demie 
d'eau. 
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CHAPITRE     LXV. 

Eau  des  fept  Graines. 

JL'Eau  des  fept  graines  eft  compofee 
d'une  partie  de  celles  que  nous  avons  defi- 
nies  ci-defTus  ;  fanis  ,  le  fenouil ,  la  corian- 
dre  ,  fangelique  ,  &  de  trois  autres  graines 
dont  nous  parlerons  au  ratafia  de  vefpetro  > 
auxquelles  vous  pourrez  ajouter  l'anette, 

U  A ■  N    E    T    T    E. 

L'anetre  eft  la  graine  d'une  planre  appel- 
lee fa  net.  Ses  femences  fontovales,  appia- 
ties  &  cannelces  fur  le  dos  ,  d'une  odeur 
forte  ,  dun  gout  piquant  &  aromatique  : 
clle  fert  aux  Diftiiiateurs  dans  plufieurs  li- 
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queurs  ,  comme  leau  des  fept  graines ,  done 
nous  allons  parier.  Elle  enrre  dans  la  recette 
defhuile  de  Venus,  dans  le  ratafia  de  vefpe- 
tro,  &  on  en  tire  des  qumteffences  ,  comme 
de  toutes  ies  autres  graines. 

Pour  (aire  i'eau  des  fept  Graines. 

Vous  prendrez  de  toutes  les  graines  fuf- 
dites  les  quantites  porters  par  vos  recetres  , 
que  vous  choifirez  iuivant  les  inftru&ions 
que  nous  avons  donnees  de  la  bonte  de  cha- 
cune  dans  les  Chapitres  qui  en  traitent. 
Vocre  choix  fait ,  vous  pilerez  vos  graines ; 
car  il  eft  toujours  meilleur  de  les  piler ;  tout 
fe  developpe  mieux  quand  elles  le  font ,  les 
efpnts  ont  une  lilue  plus  facile  ,  &  le  gout 
des  matieres  qui  enrrent  dans  les  recetres  fe 
communique  plus  facilement  aux  efprirs  de 
leau-de  vie.  Quand  elles  feront  pilees ,  vous 
les  mettrez  dans  falambic  ,-  avec  de  feau- 
de- vie  &  le  double  d  eau  de  ce  qu'on  en  met 
ordinairement  aux  autres  graines  ,  au  ge- 
nievre  pres  ,  a  caufe  des  quantites  &  de  la 
difference  des  graines.  Votre  alambic  etant 
ainfi  garni  ,  vous  le  poferez  fur  un  feu  mo- 
dere  :  il  ne  fdiit  pas  tirer  de  flegme  fi  vous 
voulez  que  votre  liqueur  foir  delicate. 

Quand  vous  aurez  tire  vos  efprits  ,  vous 
ferez  fondre  du  fucre  dans  de  feau  fratcfie* 
&  quand  le  fu:re  fera  fondu  >  vous  mettrez 
vos  efprits  dans  ce  drop  ,  le  pafferez  a  la 
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chauffe  5  &  quand  la  liqueur  fera  claire ,  elle 

fera  faite. 

L'eau  des  fept  graines  eft  infiniment  fu- 
perieure  au  ratafia  de  vefpetro  ,  quoique  ce 
foitles  memes  chofes  en  meme  ou  differente 
quantite  >  mais  Tune  eft  i'ouvrage  de  la  dis- 
tillation ,  l'autre  n'eft  qu'une  infufion.  La 
diftillation  lui  donne  du  brillant ,  &  ne  tire 
que  ce  qu'il  y  a  de  plus  fin  ;  au  lieu  que  dans 
l'mfufion  tout  demeure  ,  ce  qui  fait  que  les 
infufions  font  toujours  fujettes  a  quelque 
rnauvais  retour.  On  perd  doublement  aux 
infufions  :  premierement ,  pour  le  goiit  qui 
n'eft  jamais  fi  parfait  que  dans  les  recettes 
diftiilees  ;  enfin  fur  la  quantite  ,  car  il  fe  fait 
d'abord  une  evaporation  fenfible  ,  &  dail- 
leurs  fur  l'eau -de -vie  qui  a  imbibe  les 
graines. 

Piecette  pour  Jix  pintes  d'eau  des  fept 
Graines. 

Prenez  trois  pintes  &  demi-feptier  d'eatt- 
de~vie  ,  fix  gros  d'anis ,  fix  gros  de  fenouil, 
demi-once  de  coriandre  ,  deux  gros  d'ange- 
lique,  deux  gros  de  graine  de  carotte,  demi- 
once  de  carvi ,  demi-once  de  chervi ;  vous 
pourrez  y  ajouter  demi-once  d'anette  &  de 
daucus  y  trois  demi-feptiers  d'eau  dans  fa- 
Iambic  ,  &  prendrez  pour  faire  le  firop  une 
livre  de  fucre ,  que  vous  ferez  fondre  dans 
trois  pintes  &  demi-feptier  d'eau. 


de  la  Dijiiilatidn;  1 6$ 


CHAPITRELXVI. 

Du  Cafe. 

JLJ  E  -cafFe  eft  un  grain  >  ou  le  fruit  d\in 
arbre  qu'on  ne  trouve  pas  en  Europe :  ie 
cafFe  qui  nous  vient  du  Levant  eft  ie  meil- 
leur  &c  le  plus  eftime :  il  eft  verd  ,  plus  pe- 
fant  &  de  meilleur  gout.  II  j  a  plufieurs 
efpeces  de  cafFe  ,  difFerentes  en  grofTeur  , 
couleur  &  gout.  Le  cafFe  qu'on  appelle  le 
moka  ,  tient  a  Paris  le  premier  rang  :  quel- 
que  bon  quil  foit  ,  il  n'eft  cependant  pas 
comparable  au  cafFe  du  Levant,  II  y  ale  cafFe 
de  la  Martinique  qui  pafle  potjr  la  fneilleur.e 
efpece  de  tous  les  caffes  des  Ifles.  Sa  couleur 
eft  d'un  gris  cendre  j  fes  grains  font  petits. 
Apres  celui-la,  nous  avons  le  cafFe  Bour- 
bon ,  c'eft  la  plus  belle  efpece  de  tous  les 
cafFes,  &  celui  que  toutes  fortes  de  perfonnes 
jugeroient  le  meilleur  a  l'apparence  :  il  eft  le 
plus  menu  de  tous  &  d'une  couleur  verte , 
ilparoit  toujours  frais ;  il  a  enfin  l'apparence 
plus  feduifante  que  le  moka ;  les  connoif- 
feurs  s'y  trompent  eux-memes.  Voici  une 
marque  a  laquelle  on  ne  peut  manquer  de  le 
diftinguer  j  c'eft  que  dans  le  moka  il  fe  ren- 
contre affez  ordinairement  des  grains  ecor- 
nes ,  &  que  ie  cafFe  eft  d'une  couleur  blan^ 
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che  tirant  fur  le  jaune ,  mais  le  cafFe  Bour- 
bon eft  toujours  plus  verd  ,  &  fas  grains  fonfc 
toujours  entiers.  II  y  a  encore  une  marque  qui 
ne  rrompe  guere  fur  le  cafFe  de  Muka  ,  c'eft 
qu  il  vient  dans  des  balks  couvertes  d'une 
cfpece  de  natte  ,  faite  avec  des  feuiJJes  de 
palmier  5  c'eft  le  feul  qu'on  voit  arrivear  avec 
cet  emballage  :  on  le  connoit  encore  en  le 
biu Ian t ,  il  senile  moins  que  hs  aurres  ,  &C 
fb  rient  prerqu'au  meme  erar  ;  au  lieu  que 
les  aurres  s'ouvrent  a  Fendroit  de  ce  fillon 
qui  femble  le  partager  en  deux  parts.  A 
routes  ces  marques  ,  il  eft  prefqu'impoftible 
de  s'y  meprendre,  &  fur-tour  a  la  derniere 
qui  n  eft  pas  impraticable  ,  puifque  les  Mar- 
chands  vous  permettent  de  tirer  d'une  poche 
ou  fac  ,  &  du  milieu  meme ,  du  cafFe  pour 
le  bruler  &  Feprouver  :  &  quand  vous  auriez 
pu  vous  tromper  a  toutes  hs  marques  ci-def- 
fus ,  vous  ne  vous  tromperiez  pas  au  goiit  8c 
a  fodeur  en  le  brulant ,  &  cette  epreuve  , 
vous  fera  connoitre  s'il  eft  verd  ou  marine, 
&  s'il  n'a  pas  d'autre  mauvais  gout.  Le  cafFe 
de  S.  Domin^ue  eft  le  cafFe  commun.  Nous 
en  avons  de  plulieurs  aurres  efpeces  com- 
munes. II  y  a  encore  une  efpece  de  cafFe 
qu'on  appelle  le  cafFe  de  Java ;  celui-la  &c 
celui  de  S.  Domingue  font  gros  &c  d'un 
prix  commun  :  le  plus  grand  ufage  qu'an 
en  fait  eft  de  le  faire  rotir  ,  de  le  moudre  $ 
&  de  cette  poudre  de  cafFe  on  fait  une  infu- 
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Ron ,  ou  teinture,  donr  on  fait  a  prefenc 
ufage  par-tout.  Les  Diftiliateurs  en  tirent 
Tefprit  &  la  quinteiTence  >  &  en  font  une 
liqueur  appellee  leau  de  caffe  >  parce  que 
ce  grain  en  elt  la  bafe  ;  &  c'eft  de  cette  eau 
dont  nous  allons  parler  &  donner  les  recettes. 

Eau  de  Caffe. 

Pour  faire  de  bonne  eau  de  caffe  >  il  faut 
employer  le  caffe  du  Levant  ou  celui  de 
Moka,  Quand  vous  i'aurez  bien  cboifi  ,  fur 
ce  que  nous  venons  d'en  dire ,  vous  le  brule- 
rez  com  me  fi  vous  vouliez  faire  la  teinture 
du  caffe  ,  &  en  mettrez  dans  falambic  la 

3uantite  qui  fera  dite  dans  les  recettes  y  avec 
e  l'eau-de-vie  ,  pour  en  tirer  les  efprits ;  en- 
fuite  vous  ferez  fondre  du  fucre  dans  de  1'eau 
fraiche  pour  faire,  un  firop  a  f  ordinaire;  &c 
quand  ii  fera  fondu ,  vous  y  mettrez  les  ef- 
prits que  vous  atirez  tires ,  les  melerez  bien 
avec  le  fircp  •,  &  quand  le  firop  &  les  efprits 
fe  feront  penetres  reciproquement  ,  vous 
pafTerez  ce  melange  a  la  chauffe  ;  &  quand 
il  fera  clair ,  la  liqueur  fera  faire  >  &  on 
pourra  la  vendre  fur  le  champ.  La  nouveaute 
dans  cette  liqueur  eft  bonne ,  &  la  vieillelTe 
ny  ajoute  rien. 

Recetus  pour  fix  pintes  d'eau  de  Caffe. 

Vous  emploierez  une  once  de  caffe  roti 
&c  moulu ,  crois  pintes  &  demi-feptier  d'eau- 
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de-vie ,  une  chopine  d'eau  ,  que  vous  met- 
trez  dans  l'alambic ,  avec  la  recetre  ci-def- 
iiis  >  &c  prenez  ,  pour  faire  Je  firop  ,  une  livre 
un  quart  de  fucre ,  &  trois  pinres  &  demi- 
ibptier  d'eau. 

Recette  pour  fix  pintes  d'eau  de  Caffe 
fine  £r  feche. 

Vous  emploierez  pour  faire  cette  liqueur 
fine  &  feche,  une  once  &  demie  de  caffe 
roti  &  mouiu  ,  quarre  pinres  d'eau-de-vie  , 
6c  une  chopine  d'eau  ,  pour  mettre  dans  l'a- 
lambic.  Pour  faire  le  firop  3  vous  prendrez 
quatre  livres  de  fucre  que  vous  ferez  fondre 
dans  deux  pintes  &  demi-feptier  d'eau  ,  & 
meme  prefque  chopine  :  ayez  foin  de  diftil- 
ler  ces  deux  recetces  a  un  feu  tempere ;  car 
le  caffe  eft  fujet  a  monter :  on  courroit  rif- 
que  ,  fans  cette  precaution  ,  &  celle  de 
mettre  de  Feaii  dans  f alambic  y  de  faire  en- 
gorger  le  chapiteau,  &de  briiJer  les  endroits 
ou  Ton  diftilieroit. 


C  H  A  P  I  T  R  E    LXVII. 

Du  Chocolat. 

JL/E  chocolat  eft  une  confection ,  ou  breu- 
vage5  compofee  de  plufieurs  drogues  broyees 
"&  mifes  en  pate  avec  le  cacao  ,  la  vanille  , 
le  fucre ,  la  cannelle  ,  Sec.  on  en  fait  des 
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tablettes  brunes ,  qu'on  pulverife  ,  &  qu'on 
delaie  dans  l'eau  bouillante.  Philippe-Syl- 
veftre  Dufour,  Marchand  de  Lyon  ,  dans  fen 
Traite  du  the  ,  da  caffe ,  da  chocolat ,  a 
ramaffe  tout  ce  que  les  Auteurs  ont  dit  du 
chocolat.  Vous  y  trouverez  la  definition  de 
routes  les  drogues  ou  matieres  qui  encrent 
dans  le  chocolat.  Les  feules  que  nous  em- 
ployons  font  le  cacao  &  la  vanille  :  c'eil  de 
la  vanille  fur- tout  dont  nous  avons  befoin 
pour  l'eau  de  chocolat  ,  dont  nous  allons 
donner  la  recetce  dans  ce  Chapitre. 

Cetre  liqueur  a  tenu  a  fa  naiflance  le  pre- 
mier rang  parmi  les  liqueurs  chaudes  :  ie 
gout  en  a  un  peu  change. 

Gomme  ce  qui  compofe  le  chocolat  eft 
lur-tout  la  vanille  &  le  cacao ,  ce  font  ces: 
deux  fruits  qu'il  faut  employer  pour  faire 
l'eau  de  chocolat :  il  femble  qu'il  feroit  plus 
a  propos  d'employer  le  chocolat  meme  , 
puifque  dans  fa  coinpofition  fe  trouvent  la 
cannelle  &  d'autres  drogues  tres-cordiales  -, 
mais  1  experience  a  demontre  que  cette  ra- 
<jon  etoit  impraticable.  Cell  done  au  cacao 
&  a  la  vanille  feuls  qu'il  faut  avoir  recours. 
Vous  ferez  rotir  fun  &  fautre  com  me  fi 
vous  vouliez  faire  du  chocolat :  vous  broierez 
enfuite  le  cacao  feulement  ,  &  laiflerez  la 
vanille  fans  la  piler  :  vous  les  mettrez  en- 
femble  dans  lalambic  avec  de  l'eau  &  de 
reau-de-vie :  vous  les  diftillerez  a  un  feu  or- 
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dinaire ,  8c  ne  tirerez  poin  t  de  flegmes.  Quand 
vos  efprics  feronr  tires,  vous  Jes  metcrez  dans 
un  firop  que  vous  ferez  a  1'ordinaire ,  avec  du 
fucre  fondu  dans  de  l'eau  fraiche  :  vous  paf- 
ferez  la  liqueur  a  la  chaufle ,  &  quand  elle 
fera  claire ,  elle  fera  faite. 

Recette  pour  faire  l'eau  de  Chocolat 
Jimple. 

Prenez  deux  onces  de  cacao  ,  trois  gros 
de  vanille,  trois  pintes &  demi-feptier  d'eau- 
de-vie,  une  livre  &  demie  de  fucre,  &  deux 
pintes  trois  demi-feptiers  d'eau. 

Recette  pour  la  mime  liqueur  double. 

Prenez  une  once  &  demie  de  cacao  ,  fix 
gros  de  vanille  ,  quatre  pintes  d'eau  de-vie  y 
quatre  livres  de  mere,  &c  deux  pintes  &  cho- 
pine  d'eau  pour  le  firop. 


CHAPITRE    LX  VIII. 

Des  Liqueurs  compliquees. 

J\  TRKss  avoir  donne  jufqu'ici  nos  recettes 
firnples  en  fruits  ,  fleurs ,  aromates ,  vulne- 
raires,  epices,  fruits  a  ecorces,  graines,  nous 
paflons  aux  liqueurs  de  recettes  compliquees. 
Nous  appellons  liqueurs  compliquees ,  les 
liqueurs  d'alliage  ,  ou  celles  dont  ies  noms 
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n'annoTicent  aucunes  fieurs ,  fruits ,  graines 
ou  epices  qui  en  foient  ia  bafe. 

Les  liqueurs  compliquees  one  chacune  des 
rececres  difTerentes  3  &  demandent  auffi  une 
conduite  differente.  C'eft  le  gout  du  Diftil- 
laceur  qui  les  dirige  fur  celui  du  Public. 

Lean  d'Or. 

Cette  liqueur  eft  connue  depuis  long- 
terns.  II  fernble  que  la  recetre  en  devroit 
£tre  invariable  \  cependant  il  y  en  a  un  grand 
nombre  ,  touces  difFerentes  les  unes  des 
autres.  Les  uns  la  font  de  grains  3  d'autres 
d'epices.  II  y  en  a  qui  la  font  de  fruits :  d'au- 
tres enfin  de  fieurs. 

Pour  faire  feau  d'or  ,  je  prends  le  citron 
dans  fa  maturite  ,  avec  toutes  les  qualites 
decrites  ci-deffus  ,  de  la  caneile  choihe ,  &c 
pour  nuancer  le  gout  de  cette  liqueur ,  un 
peu  de  coriandre  >  felon  la  quantite  que 
nous  prefcrirons  dans  la  recetre.  Vous  cou- 
perez  les  zeftes  du  citron  y  cornnie  nous  fa- 
vons  dit  ,  e'eft-a-dire  ,  de  facon  que  vous 
n'enleviez  que  la  partie  quinteffencieufe  , 
fans  couper  de  blanc ,  &  fans  laiffer  de  jaune  9 
s'il  eft  poftible.  Vous  pilerez  la  candle  &  la 
coriandre ;  &  quand  elles  feront  pilees ,  vous 
les  metcrez  dans  votre  alambic  ,  garni  de  la 
recette  ci-ddlus ,  avec  les  zeftes  ,  de  Teau 
&  de  l'eau-de-vie;  &  votre  alambic  etanc 
ainfi  garni ,  vous  le  poferez  fur  un  feu  tern-: 
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pere ,  &  vous  tirerez  vos  efprirs  avec  im 
peu.de  flegme >  a  caufe  de  la  canelle,  done 
les  efprits  ne  viennent  qu'a  la  fin  du  tirage, 
8c  meme  qu'avec  les  fiegmes.   Vous  ferez, 
enfuite  fondre  du  fucre  dans  de  l'eau  fraiche; 
&  lorfqu'il  fera  fondu  ,  vous  y  mettrez  vos 
efprits  aufli-tot  qu'ils  feront  tires.  II  faut 
faire  votre  firop  pendant  le  tirage :  enfuite 
vous  melerez  bien  les  efprits  avec  le  firop  ; 
&  apres  vous  y  verferez  doucement  du  cara- 
mel ,  corame  il  eft  dit  dans  le  Chapitre  fur 
la  couleur  jaune.  Vous  mettrez  done  dans 
ce  melange  votre  caramel ,  jufqu'a  ce  que 
Tceil  vous  ait  aflure  que  vous  avez  attrape  le 
vrai   point  :  vous  la  pafferez  enfuite  a  la 
chauffe ;  &  quand  votre  liqueur  fera  claire 
elle  fera  faite.  Si  vous  avez  fait  pafTer  quel- 
ques  pintes  de  cette  liqueur  dans  une  chaufie 
011  vous  auriez  fait  paffer  auparavant  de  fef- 
cubac ,  il  faut  meler  celle  qui  y  aura  paffe 
avec  celle  qui  n'y  aura  pas  paffe ,  &  votre 
couleur  d'or  fera  parfaite.  11  faut  y  metrre 
enfuite  autant  de  feuilles  dor  que  vous  aurez 
de  pintes  de  liqueur,  Vous  mettrez  ces  feuilles 
cTor  dans  une  petite  bouteille  longue ,  avec 
un  peu  de  liqueur  :  vous  agiterez  la  bouteille 
jufqu'a  ce  que  les  feuilles  d'or  foient  affez 
menues,  pour  que  la  plus  grande  foit  comme 
une  lentilie  ou  l'aile  d'un  moucheron  :  en- 
fuite vous  en  verferez  un  peu  dans  cliaque 
bouteille  que  vous  remplirez. 
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Recette  four  fix  pintcs  ffeau  d'Or. 

Prenez  trois  citrons  ordinaires  ,  un  gros 
de  coriandre  ,  deux  gros  de  canelie  v  trois 
pintes  &  chopine  d'eau-de-vie ,  trois  pintes 
&  demi  feptier  d'eau  ,  avec  une  livre  &c  un 
quart  de  fucre  pour  faire  le  firop  ,  une  cho- 
pine deau  pour  mettre  dans  l'alambic  avec 
vos  recettes  ci-defTus  pour  qu'elles  ne  brulent 
pas,  &  tirerez  un  peu  de  flegme ,  ainfi  que 
nous  avons  dit. 

Cette  liqueur  enfin  eft  tres-bonne,  en 
ajoutant  un  gros  de  graine  de  carotte ,  un 
citron,  &  de  plus  , 'la  meme  quantite  de 
canelie  &  de  coriandre  ,  c'eft-a-dire  ,  pour 
fix  pintes,  vous  mettrez  quatre  pintes  d'eau- 
de-vie  ,  quatre  livres  de  fucre,  deux  pintes 
d'eau  pour  votre  firop  ',  votre  couleur  & 
feuilles  dor  comme  a  Teau  d'or  commune. 
Si  vous  vouliez  cette  liqueur  en  double  5 
obfervez  les  regies  des  autres  Chapitres ,  & 
vous  aurez  une  liqueur  tres-exquife. 


CHAPITRE    L  X  I  X. 
De  Veau  d' Argent* 

JLj  A  plupart  des  Diftillateurs  emploient  la 
m&me  recette  pour  l'eau  d'or  &  pour  l'eau 
d  argent  >  mais  pour  donner  un  gout  different 
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nl'eau  cTargent,  &  qui  ne  foit  point  du  tout 
celui  de feau  dor ,  je  prends  du  citron  \  mais 
au  lieu  de  coriandre  &  de  canelle ,  j'emploie 
]e  girqfie  &  la  graine  d'angelique  ,  piles  en- 
femble;  &  la  liqueur,  comme  il  eft  facile  de 
juger,  fe  trouve  totalement  differeme.  Vous 
ferez  diftiller  cette  recetre  au  meine  feu  que 
pour  feau  d'or  \  &  quand  vos  efprits  feronc 
tires  y  vous  ferez  fondre  ce  qu'il  fe  pourra 
rrcuver  du  plus  beau  fucre  dans  de  feau 
fraiche  &  Lien  necte  >  &  lorfqtni  fera  fouciu  , 
vous  melerez  vos  efprits  dans  ce  firop ,  & 
pafferez  le  melange  a  ia  chaufle ,  &  quand 
la  liqueur  fera  bien  claire ,  vous  y  mettrez 
des  feuiHes  d'argent;  &  vous  ferez  pour  cela 
comme  nous  avons  dit  au  Chapiue  prece- 
dent de  feau  d'or.  Vous  les  a^irerez  de  meme 
dans  une  petite  bouteilie  011  vous  aurezmis 
un  peu  de  liqueur ;  apres  quoi  vous  les  di- 
viferez  en  chaque  bouteilie  par  proportion 
egale,  que  vous  remplirez  de  liqueur.  La 
recette  va  determiner  les  quantites  de  cha- 
cune  des  matieres  qui  compofent  cette 
liqueur. 

Recette  pour  Jix  pimes  d'eau  d 'Argent. 

Vous  prendrez  les  zeftes  de  trois  citrons 
ordinaires  ,  un  gros  d'angelique  pile ,  avec 
liuit  clous  de  girofie*  que  vous  rnettrez  dans 
falambic  ,  avec  trois  pintes  &  demi-feptier 
deau-de-vie ,  &  uae  chopine  d'eau. 
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Pour  le  firop,  vous  prendrez  trois  pintes 
&  demi-feptier  d'eau ,  &  une  livre  de  lucre y 
ie  plus  fin  qu'i!  fera  poffibie  de  trouver.  II 
faut  encore  obferver  qu'il  faut  tirer  pour 
cette  liqueur  un  peu  de  flegme ,  a  caufe  dir 
girofle ,  fi  Ton  veut  que  le  gout  de  cetre 
epice  fe  fenre  dans  la  liqueur. 


CHAPITRE     LXX. 

De  Veau  d'Abricots  ;  de  Veau  de  Noyaux  , 

6r  les  qualites  des  Amanda  propres 

a  la  faire. 

JL/Eau  d'abticot  eft  fort  eftlrnee  5  &  la 
facon  de  la  faire  eft  fort  fimpie,  tres-facile. 
Celt  une  efpece  de  ratafia :  le  fruit  ne  pafle 
point  a  l'alambic  :  on  ie  fert  de  i'eau  de~vie 
tout  (implement  \  on  pourroit  bien  fe  fervir 
de  l'efprit-de-vin;  mais  cela  n'eft  pas  abfo- 
lument  neceftaire  >  il  eft  meme  inutile  ,  a 
moins  que  ce  travail  ne  foit  commande. 

L'eau  d'abricot  fe  fait  avec  le  firop  d'abri- 
cot confit :  lorfque  Ton  tire  les  abricots  con- 
fits  de  leur  firop  pour  les  faire  fecher ,  on  a 
foin  de  prendre  tout  de  fuite  le  firop ,  fans 
melange  d'autres :  vous  en  mettrez  une  parrie 
dans  de  Feau  fraiche  ,  ou  la  quantite  que 
vous  jugez  a  propos ,,  felon  la  force  que  vous 
voulez  donner  a  votre  liqueur  :  quand  ce 
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firop  eft  bien  mele  avec  feau  >  vous  y  iner- 
trez  de  l'eau-de-vie ,  afin  que  cette  liqueur 
foit  plus  agreable  ,  &  pour  relever  le  gout 
de  fabricot,  qui  eft  affez  fade  par  lui-meme, 
vous  pilerez  quelques  amandes  d'abricots  oil 
de  peches;  &  au  defaut  de  celles-la  vcus 
pourrez  employer  des  amandes  ameres :  il 
faut  les  piler  a  fee ,  fans  y  mettre  d'eau  ;  & 
quand  elles  feront  pilees  y  vous  les  mertrez 
dans  la  liqueur.  II  faut  obferver  qu'il  ne  faut 
pas  mettre  vos  amandes  pilees  dans  le  firop 
cTabricot  avantque  votre  eau-de-vie  y  foit; 
car  la  liqueur  pourroit  fe  blanchir ,  &  auroit 
de  la  peine  a  fe  clarifier :  il  ne  faut  done  les 
y  mettre  que  lorfque  vous  y  aurez  mis  votre 
eau-de-vie:  il  faut  audi  le  colorer  avec  un 
peu  de  caramel ,  mais  beaucoup  moins  que 
l'eau  d'or. 

Vous  pourrez,  fi  vous  voulez,  ne  la  colo- 
rer que  quand  elle  fera  claire.  Quand  votre 
eau-de-vie  &  vos  amandes  feront  dans  le 
firop ,  vous  la  pafferez  a  la  chauiTe  *,  &  iorf- 
qu'elle  fera  claire  fine,  vous  la  mettrez  dans 
une  grande  bouteille  ,  pour  donner  au  depot 
le  terns  de  fe  faire  3  s'il  s'en  fait  ^  mais  cette 
liqueur  depofe  ordinairement^  &  quand  vous 
i'aurez  laiffe  repofer  quelque-  terns ,  fi  elle  a 
depofe  ,  vous  la  foutirerez  ,  &  remettrez 
votre  liqueur  ainfi  clarifiee  dans  dautres 
bouteilles. 

L'eau  de  noyau  peut  fe  faire  avec  r&mande 
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de  peche  ,  ou  d'abricot ,  celle  de  cerife  ou 
de  prune >  mais  ce  qu'il  y  a  dincommode  , 
c'eft  que  ces  noyaux  n'ayant  pas  une  grande 
amerrurne ,  on  eft  oblige  de  les  faire  infufer : 
d'ailleurs ,  ou  ils  font  trop  fees ,  ou  ils  ne  le 
font  pas ;  s'ils  le  font  trop ,  ils  fe  fondent  en 
huile  ;  s'ils  ne  le  font  pas  affez ,  ils  ont  trop 
de  lait,  blanchiffent  la  liqueur ,  l'empechent 
de  fe  clarifier  comme  il  faut ,  &  lui  donnent 
un  gout  fade  &  infipide.  Si  vous  les  faites  fe- 
cher  ,  comme  ils  n'etoient  pas  murs  ,  ils  fe 
gatent ,  &  en  les  pilant  ils  gatent  les  autres., 
&  la  liqueur  par  confequent.  Le  plus  fur  &c 
le  meilleur  eftd'employer  des  amandes  ame- 
res  3  que  vous  choifirez  de  Fan  nee  ,  fraiche- 
ment  caffees  :  vous  oterez  celles  qui  pour- 
roient  etre  gatees ;  car  une  amande  de  gatee 
donne  a  la  liqueur  un  gout  affreux.  Les 
amandes  vieilles  la  font  fentir  &  lui  donnent 
le  gout  d'huile  :  vous  choifirez  done  les  plus 
fraiches  &  les  meilleures.  Voyez  ce  que  nous 
avons  dit  de  ce  choix  au  Chapitre  du  firop 
dorgeat. 

Vos  amandes  etant  ainfi  choifies ,  vous  les 
pilerez  a  fee  ,  parce  que  (i  vous  y  mettiez  de 
l'eaiij  elles  tourneroient  en  lait  ,  &  votre 
liqueur  ne  pourroit  jamais  fe  clarifier, 

Quand  vos  amandes  feront  pilees  ,  vous 
ferez  fondre  du  fucre  dans  de  l'eau  fraiciie  \ 
&  quand  il  fera  fondu ,  vous  mettrez  dans  ce 
firop  feau-de-vie ,  que  vous  remuerez  bien , 
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pour  qf,e  fun  &  TaiKie  fe  penetre  bien  :  en- 
fuire  v<  us  mtttrez  dani  ce  mcLnge  vos 
ftmande*  pi!ees ,  pour  pallet  enfuite  le  tout  a 
une  grande  chauife. 

Obfervez  qu'il  faut  toujours  mertre  1'eau- 
cle-vie  dans  le  firop  avant  dy  mcttre  les 
amandes  :  parce  que  fi  vous  mettiez  les 
amandes  dans  le  firop  avant  que  Teau-de  vie 
y  eiit  ere  mife  ,  infailliblement  elles  feroient 
le  lait  ,  ce  qui  empecheroit  entierement  la 
clarification  de  votre  liqueur  :  une  partie  de 
ces  amandes  ayant  la  difpofition  par  le  pilon 
<?e  fetourner  en  huile  x  &  l'autre  n'etant  pas 
fi  echaufFee  confervant  fon  lait  ,  on  donneroit 
tout  d'un  coup  a  feau  de  noyau  ton tes  les 
mauvaifes  qualites  de  nebuleufe  &  d'huileu- 
fe  3  centre  lefquelles  nous  nous  efforcons  c!e 
prevenir  nos  l.eiteurs. 

Enfin  quand  votre  liqueur  fera  faite  >  ainfi 
que  nous  venons  de  le  dire,  vous  la  ferez 
pafTer  a  une  grande  chau(Te3  &  quand  elle 
fera  claire ,  vorre  eau  de  noyau  fera  faite. 
Cette  liqueur  n'a  d'abord  pas  befoin  de  la 
diftillation  3  &  fi  on  fe  fert  des  amandes  ame- 
res  d'amandier,  elle  n'a  pas  befoin  non  plus 
cTinfufion  ;  elle  prend  autant  le  gout  du  fruit 
quil  lui  en  faut ,  en  paflant  a  la  chauiTe  fur 
les  amandes  pilees. 

Si  on  veut  diftiller  les  amandes  pour 
cette  liqueur ,  elle  a  un  gout  d'huile  dere£ 
table  j  it  vous  faites  infufer  vos  amandes  > 
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elles   fe   chargent  d'une   bonne   partie  de 
le«u  -  de  -  vie*  '  . 

Recette  pour  I'eau  de  N  yau. 

Pour  ving*  pintes  de  cerre  liqueur,  prenea^ 
douze  pintes  deau  de  vie  ,  quarre  livres 
de  fucre  ,  neuf  pintes  deau ,  &  une  livre 
d  amandes  aniere*. 

Recette  noureVe. 

Prenefc  les  noyaux  de  cent  peches  en  fbr- 
tant  de  leurs  fruits,  cafiez-les  fur-le-champ 
fans  piler  les  amandes  :  vous  mfcttrez  la 
coque  caffee  5  avec  les  amandes  >  dans  deux 
pintes  defpritrde-vin  ;  &  un  mois  apres , 
vous  pafTerez  vos  efprits  que  vous  melerez 
avec  le  firop  que  vous  aurez  fait  avec  trois 
livres  de  fucre  &  deux  pintes  d'eau. 

Recette  pour  Xeau  dHAbricou 

Cette  recette  n'eft  pas  bornee  :  le  gout 
6c  le  profit  qu'on  y  peut  faire  font  les  feules 
regies  que  nous  donnons  aux  Diftillateurs 
pour  la  fabrique  de  cette  liqueur. 

Je  fuppofe  ,  pour  faire  du  bon  ,  quon 
veuilie  faire  d'une  livre  de  firop  deux  pintes 
d'eau  d'abricot.  Vous  mettrez  cetre  livre  de 
firop  dans  une  pinte  dont  vous  remplirez  le 
refte  d'eau :  vous  y  ajouterez  encore  un  poif- 
fon  d'eau ,  avec  lequel  vous  rincerez  la  pinte ; 
&  apres  vous  mefurerez  une  pinte  d'eau- de- 
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vie  que  vous  mettrez  dans  le  firop ,  avec  hurt 
amandes  ou  noyaux  piles ,  &c  lorfque  vous 
aurez  bien  mele  le  tout ,  vous  pourrez  le 
colorer ,  ou  attendre  que  votre  liqueur  ait 
depofe  j  &  quand  vous  Taurez  foutiree ,  vous 
la  colorer ez ,  &  pourrez  encore  la  pafler  a  La 
chaufTe,  fi  elle  n'etoit  pas  aflez  claire. 


CHAPITRE    LXXI. 

De  Feau  de  Mille-fleurs. 

JL/Eau  de  mille-fleurs  ecoit  autrefois  en 
grand  renom  lorfque  Tambre  etoit  en  ufage; 
car  l'ambre  eroit  la  bafe  de  cette  liqueur,  & 
les  Parfumeurs  font  encore  aujourd'hui  leur 
eau  de  Chypre  &  de  mille-fleurs  aux  efprits- 
de-vin  ,  avec  Tambre ,  comme  autrefois ,  8c 
}e  crois ,  qu'ils  font  encore  mieux. 

Les  Diftillateurs-Liqueuriftes  ne  peuvent 
pas  faire  de  meme  ,  ils  ont  aboli  toralement 
I  ambre.  Pour  la  rapprocher  de  fa  premiere 
recette,  il  faut  done  choifir  quelque  chofe 
qui  ne  foit  pas  l'ambre  &  qui  pourtant  ait  un 
gout  mufque. 

Voici  ce  que  je  penfe  qu'on  peut  employer 
de  mieux.  II  faut  prendre  du  citron  de  Por- 
tugal ,  parce  qu'il  a  plus  de  parfum  que  toutes 
les  autres  efpeces. 
.  Vous  prendrez  enfuite  du  maris  >  qui  eft 
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f  epice  la  plus  mufquee  &  la  plus  douce  de 
toutes.  Vous  prendrez  de  l'angelique ,  qui  a 
le  gout  ambre  &  aromatique  ;  vous  choifirez 
done  le  citron  ,  le  macis  ,  &  l'angelique, 
felon  les  qualites  que  nous  avons  dites. 

C'eft  le  choix  que  j'ai  juge  le  plus  analo- 
gue a  la  recette  de  l'eau  de  mille-fleurs  ;  dc 
tout  le  monde  faura  que ,  fi  cette  recette  ne 
fait  pas  l'eau  de  mille-fleurs ,  elle  fera  toujour* 
un  ailiage  des  plus  agreables ,  &  que  ce  par- 
fum  qui  eft  ambre  en  a  tout  l'agrement  fans 
en  avoir  les  degouts. 

II  faut  pulverifer  f  angelique  &  le  macis 

dans  un  mortier  ,  8c  couper  les  zeftes  du 

citron  de  la  merne  facon  qui  eft  dite  dans 

le  Chapitre  XLI  du  citron  ,  &  mettre  vos 

zeftes  dans  l'alambic ,  avec  l'angelique  &  le 

macis  j  vous  mettrez  de  l'eau  &  de  l'eau-de- 

vie  ^  vous  ferez  un  feu  ordinaire  &  mettrez 

votre  alambic  deffus  ,  &  tirerez  vos  efprits 

fans  flegme.  Vous  ferez  enfuite  fondre  du 

fucre  dans  de  l'eau  fraiche ;  mais  vous  n'em- 

pioierez  pas  tant  d'eau  pour  ce  firop  que 

pour  les  autres  ,  afin  que  la  couleur  que  vous 

mettrez    n'affoiblilfe    pas    votre    liqueur  : 

j'aurai  foin  d'en  determiner  la  quantite  dans 

la  recette.  Lorfque  votre  fucre  fera  fondu  y 

vous  mettrez  vos  efprits  dans  ce  firop ,  le 

remuerez  pour  bien  meler  les  efprits  ,  &c 

apres  vousy  jetterez  votre  couleur  faite ,  ainfi 

que  nous  avons  dit  dans  le  Chapitre  XXX  5 
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il  faut  obferver  qu'il  ne  faut  pas  merrre  la 
couleur  dans  le  firop  5  avanr  d'y  avoir  mis  les 
efprits  \  car  elle  feroit  moins  belle  :  muis  il 
ne  Ja  fane  metcre  que  quand  vcus  aurez 
rnele  les  efprits ;  vous  les  pafferez  a  la  chaufc 
fe,  &  lorfque  cerre  liqueur  fera  claire,  vous 
la  metrrez  en  bouteille. 

Recede  de  Veau  de  Mille-fleurs. 

Vous  prendrez  pour  faire  cerre  liqueur 
trois  citrons  moyens ,  demi-once  d'angeli- 
que  ,  un  gros  de  macis ,  trois  pintes  &'  demi- 
feptier  d'eau  de  vie  &  une  chopine  d'eati 
pour  merrre  dans  falambic. 

Pour  le  firop ,  vous  prendrez  une  livre  de 
fucre ,  rrois  pintes  d  eau  ,  &  un  demi  feptier 
d'eau  de  vie  pour  faire  la  couleur, 

Prenez  garde  de  ne  meler  aucun  ratafia 
avec  l'eau  de  mille-fleurs  ,  car  les  acidts 
feroient  tourrer  votre  coukur,  i^ns  pouvoir 
la  faire  revenir.  Vous  pouvez  la  faire  en  dou- 
ble ,  en  combinant  la  recetre  comme  les 
precedentes :  elle  eft  excellente. 
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CHAPITRE    LXXIL 
Des  Eaux  Cordiales. 

1  our  bien  faire  l'eau  cordiale,  inventee 
par  Coladon  de  Geneve,  il  faut  prendre  des 
zeftes  des  plus  beaux  citrons  de  Portugal , 
dans  leur  exaite  maturite  *,  il  faur  que  let 
dies  citrons  foient  employes  bien  frais;  vous 
mercrez  double  fruit  ,  &  diftil-erez  votre 
recette  fur  un  feu  un  peu  vif ,  vous  ne  tire- 
rez  point  de  fiegme.  Vous  ferez  un  court 
lirop  ,  dans  lequel  vous  mettrez  tres-  peu  de 
lucre.,  afin  que  votre  liqueur  foit  feche  ,  & 
metrrez  vos  efprits  lorfqu'ils  feront  tires,  dans 
le  firop  ,  &  le  pafTerez  a  la  chaufle  •,  &  auffi- 
t6t  que  votre  liqueur  fera  faire ,  vous  pour- 
rez  la  livrer  fi  elle  eft  commandee  ,  ou  Fex- 
pofer  en  vente  ,  fi  vous  voulez  la  vendre : 
la  recette  vous  dira  la  quantite  de  chaque 
chofe  qui  entrera  dans  la  composition  de 
votre  eau  cordiale. 

Nous  avons  une  autre  eau  cordiale.  Void 
la  facon  de  la  faire. 

On  empioie  du  jafmin  d'Efpagne ,  que 
vous  choifirez  le  plus  beau  &  le  plus  frais 
qu'il  fera  poffible  de  trouver.  Vous  le  dif- 
tillerez  avec  des  zeftes  de  citron  ou  de  ce- 
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drat  &  quelques  grains  de  coriandre.  Vous 
diftillerez  les  matieres  de  la  recette  fur  uii 
feu  ordinaire.  Vous  ferez  enfuire  le  firop  avec 
du  fucre  fondu  dansdeieaufraiche,  comme 
vous  le  faites  pour  les  autres  liqueurs.  Vous 
y  mettrez  vos  efprits  quand  ils  auront  ete 
tires  ,  Sc  pafferez  Je  tout  a  la  chaufTe  >  & 
quand  vorre  liqueur  fera  claire  ,  elle  fera 
faite. 

II  ne  nous  refte  plus  qu'a  parler  de  Teau 
cordiale  de  Montpellier.  Les  Diftillateurs  de 
cette  ville  emploient  pour  faire  cetre  li- 
queur ,  la  bergamote  ,  le  macis  &  quelques 
clous  *de  girofle :  autrefois  ils  y  mettoient  de 
l'ambre  3  rnais  aujourd'hui  on  fa  fupprime 
totalement.  Quand  vous  aurez  bien  choifi 
le  fruit  &  les  epices ,  vous  couperez  les  zeftes 
de  la  bergamote ,  &c  pilerez  les  epices  >  met- 
trez le  tout  enfemble  dans  l'alambic ,  avec 
de  l'eau  &  de  Teau-de-vie  3  la  quantite  que 
nous  determinerons  dans  la  recette  ',  votre 
alambic  ainfi  garni  3  vous  le  mettrez  fur  le 
feu  &  diftillerez  vos  recettes  fur  un  feu  ordi- 
naire ',  &  quand  vos  efprits  feront  tires, 
vous  les  melerez  avec  le  firop  que  vous  au- 
rez eu  foin  de  faire ,  en  faifant  fondre  du 
fucre  dans  de  feau  fraiche  ,  comme  aux  re- 
cettes precedentes.  Le  firop  etant  fait ,  vous 
y  mettrez  vos  efprits  diftilles ,  ferez  paffer 
letout  a  la  chaufle  pour  leclarifier;  &  qnand 
votre  liqueur  aura  ete  tiree  a  clair-fin  ,  elle 

fera 
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fera  faite  ,  &  en  etat  d  etre  livree  fur-le- 
champ. 

Recette  de  Feau  cordiale  de  Coladon. 

Mettez  quatre  pintes  d'eau-de-vie  dans 
Talambic,  avec  une  chopine  d  eau ,  les  zeftes 
de  fix  beaux  citrons  ,  en  tirerez  les  efprits , 
ain  fi  que  nous  avons  dit  au  Chapitre  fur  la 
conduite  de  cerce  operation  ,  c'eft-a-dire ,  a 
un  feu  vif.  Pour  votre  drop  ,  une  pinte  & 
chopine  d'eau  /implement ,  avec  une  livre 
&c  demie  de  fucre  \  &  mettrez  encore  avec 
ce  fucre  une  demi-livre  de  caflbnade,  pour 
engraiiTer  la  chaufle ,  afin  que  votre  liqueur 
pailant  moins  vite  ,  fe  clarifie  davantage : 
vous  pourrez  ne  pas  mettre  toujours  la  quan- 
tite  de  fucre  portee  par  la  recette  \  vous 
pourrez  Taugmenter  ou  la  diminuer  :  mais 
quelque  quantite  que  vous  ayez  de  liqueurs 
a  pauer ,  ne  mettez  jamais  plus  de  demi-livre 
de  cadbnnade  ;  &  comme  le  gout  d a-pre- 
fenrn'eft  pas  celui  des  liqueurs  feches,  vous 
ferez  bien  d'augmenter  le  fucre  >  c'eft  a-dire , 
qu'au  lieu  dune  livre  Sc  demie,  vous  en  pour- 
rez mettre  deux  livres  &  plus. 

Recette  de  Veau  cordiale  de  Jafmin. 

Mettez  trois  pintes  &  demi-feptier  d'eau- 
de-vie  ,  &  chopine  d'eau  dans  Talarnbic,  fix 
onces  de  jafmin  d'Efpagne ,  douze  gouttes 
de  quinteffenca  de  cedrat ,  deux  gros  de  c<> 

N 
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riandre ;  &  pour  faire  le  drop ,  vous  pren- 
drez trois  pintes  d'eau  &  une  livre  &  demie 
de  fucre. 

Recette  de  Veau  cordiale  de  Montpellier. 

Vous  prendrez  trois  pintes  &  chopine 
d'eau-de-vie ;  vous  mettrez  une  chopine  d'eau 
avec  cette  eau-de-vie  dans  i'alambic  ,  avec 
les  zeftes  d'une  bergamote ,  ou  vingt-cinq 
gouttes  de  quinteflence  de  ce  fruit ,  deux 
gros  de  maris,  demi-gros  de  clous  de  gi- 
rofle.  Pour  faire  le  firop  de  cette  liqueur  , 
vous  prendrez  trois  pintes  &  demi-feptier 
d'eau  j  Sc  une  livre  un  quart  de  fucre.  Vous 
pourrez ,  ft  vous  voulez,  faire  toutes  cqs  re- 
cettes  doubles  ,  en  fuivant  la  pratique  ordi- 
naire d'y  mettre  plus  d'efprit ,  de  fruit  &  de 
fucre  qu'aux  prefentes  recettes  y  &  ces  li- 
queurs en  liqueurs  doubles  font  sxcellentes. 


CHAPITRE     LXXIIL 

De  Veau  de  Pucelle* 

if  o  u  R  faire  Teau  de  pucelle ,  vous  pren- 
drez du  genievre ,  le  meilleur  qu'il  fe  pourra 
trouver,  avec  de  la  graine  d'angelique;  vous 
les  pilerez  &  les  mettrez  dans  la  cucurbite 
de  votre  alambic ,  avec  de  l'eau  &  de  l'eau- 
de-vie  >  &  metcrez  votre  alambic  fur  le  feu. 
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II  eft  eflentiel  d'y  mettre  de  1'eau  5  car  ces 
graines  pourroient  donner  une  acrete  qui 
nuiroit  a  Ja  liqueur ,  &  autres  inconveniens 
qui  gateroient  abfolumenr  votre  marchan- 
dife :  ce  que  nous  avons  fait  obferver  dans 
plufieurs  endroits  de  ce  Traite.  Vous  diftil- 
lerez  votre  recette  a  petit  Feu. 

Quand  vous  aurez  tire  vos  efprits ,  vous 
ferez  fondre  du  fucre  dans  de  J'eau  fraiche  , 
lomme  on  fait  ordinairement  les  firops  de 
toutes  fortes  de  liqueurs :  vous  mettrez  en- 
fuire  vos  efprits  dans  ce  drop  ,  avec  un  peu 
d'eau  de  fleurs  d'orange  :  &  le  tout  etant 
bien  mele  3  vous  le  pafferez  a  la  chaufle , 
&  quand  votre  liqueur  fera  claire  elle  fera 
faite. 

Cette  compofition  ,  comme  on  peut  ju- 
ger  par  fexpofe  &  la  rececte  qui  fuit ,  ne  peut 
qu'etre  bonne  \  mais  comme  les  grains  font 
tombes  dansun  grand  difcredit,  fi  a  la  place 
du  genievre  on  peut  trouver  quelque  alliage 
de  gout ,  je  ne  doute  pas  qu'elle  ne  revienne 
a  la  mode ;  le  moindre  changement  peut 
la  rajeunir  &  la  faire  reprendre.  Voici  fa  re- 
cette ,  telle  qu'elle  a  ete  jufqu'icL 

Recette  pour  Veau  de  Pucelle. 

w 

Prenez  deux  onces  de  genievre  ,  une  de- 
mi-once  d'angelique  ,  piles  enfemble  ,  &C 
un  demi-poiflon  de  bonne  eau  de  fleurs  d'o- 
range ,  trois  pintes  &  demi-feptier  d'eau-de* 


292  Traite  raifmni 

vie ,  en  tirer  les  efprits,  &  trois  pintes  &  de- 
mi-feptier  d'eau  pour  le  firop ,  trois  livres  &c 
un  quart  de  fucre  ;  melez  les  efprits  avec  le 
firop ,  &  le  paflez  a  la  chauffe ,  la  liqueur 
fera  fake. 


C  H  AP  I  T  R  E    LXXIV. 

De  lEau  Divine. 

V  o  i  c  i  une  de  ces  liqueurs  qui  ont  befoin 
de  leur  nom  >  pour  faire  fortune. 

La  bafe  de  1'eau  divine  eft  l'eau  de  fleurs 
d'orange  ,  avec  un alliage  d'autres  drogues , 
pour  divifer  le  gout :  les  uns  fe  fervent  de 
i  eau  de  fleurs  dorange  fimple:  d'autres  d'eau 
de  fleurs  dorange  double \  &  d'autres  met- 
tent  du  neroly  dans  i'efprit  de  vin :  d'autres 
font  blanchir  des  fleurs  d'orange  dans  de 
l'eau  ,  de  la  mcme  fa$on  que  nous  Tavons 
diz  au  Chapitre  de  l'orange ;  &  quand  elles 
font  blanchies  ,  ils  les  metcent  dans  de  l'cau- 
de-vie  ou  de  I'efprit  de  vin ;  il  n'y  a  point 
de  quantity  determinee  pour  cela :  enfuite  ils 
laiflent  infufer  ces  fleurs  fix  femaines  ou  deux 
mois :  apres  ce  tems ,  ils  font  leur  firop  avec 
du  fucre  fondu  dans  de  1'eau  fraiche,  comme 
il  fe  pratique  ordinairement ,  &  quand  le 
fucre  eft  fondu  ,  ils  verfent  leur  infufion 
4ans  ce  firop ,  apres  Tavoir  fepare  des  fleurs , 
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en  le  paffant  par  le  tamis :  enfuite  ils  paflent 
le  tout  a  la  chaufle. 

Le  Diftillateur,  au  contraire ,  fans  toutes 
ces  preparations  expedie  l'operation  plus 
promptentent ,  plus  facilement  ,  &  d'ttne 
meiileure  fa$on  pour  la  perfe&ion  de  fon 
ouvrage  ?  il  la  met  aufli  ,  en  fortant  de 
l'alambic  3  en  etat  d'etre  livree  ,  &c  meme 
bue ,  fl  le  cas  1'exige.  II  prend  de  la  coriandre 
&  de  la  mufcade ,  pilees  enfemble  ,  qu'il 
met  dans  fon  alambic  ,  avec  de  l'eau  de 
fleurs  d'orange  3  on  au  defaut  d'eau  de  fleurs 
d'orange  ,  il  met  quelques  gouttes  de  neroly 
qu'il  ajoutera  a  fa  recette  >  avec  de  f  eau  dc 
de  feau-de-vie :  il  pofe  enfuite  fon  alambic 
ainfi  garni  fur  un  feu  ordinaire ,  &  fait  dif- 
tiller  fa  recette :  quand  les  efprits  font  tir6s, 
il  fait  fondre du  fucre  dans  la  quantite  dean 
qu'il  jugera  a  propos ,  felon  le  degre  de 
force  &  d'odeur  qu'il  veut  donner  a  fa  li- 
queur ;  mais  pour  l'ordinaire  on  fait  cette  li* 
3ueur  moelleufe  plutot  que  feche  :  cepen- 
ant  il  ne  faut  pas  le  figurer  qu'il  faille  qu'elle 
foit  plutot  douce  que  feche ,  moelleufe  que 
fine ,  ni  qu'elle  doive  abfolurnent  etre  1  ua 
ou  l'autre  a  un  certain  degre  :  e'eft  pourquoi 
il  ne  faut  pas  etre  efclave  de  la  recette  >  if 
faut  la  changer  fi  vous  la  trouvez  trop  com- 
mune ,  ou  la  rapprocher  plus  du  gout  g£n£- 
ral ,  fi  vous  croyez  qu'elle  en  ait  un  qui  foit 
particuiier.  Ce  que  je  dis  pour  1'eau  divine  > 
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je  le  dis  auffi  pour  toutes  fortes  de  liqueurs 
Je  n'ai  donn£  mes  recettes  pour  toutes  mes 
liqueurs  ci  deflus  y  &  celles  que  je  donnerai 
encore ,  que  pour  qu'on  ait  quelque  point  fixe, 
d'apres  lequel  on  puiflepartir ,  fans  pretendre 
aftreindre  mes  Le&eurs  a  telles  oti  telles  prati- 
ques. Jenecroisd'in  variables  que  lesreglesque 
nous  avons  donn  ees  pour  les  differ  entes  opera- 
tions  de  la  diflillation.  II  y  a  dans  tousles  Arts 
un  point  de  conduite  qui  eft  de  tous  les  terns. 
Je  reviens  a  notre  Chapitre.  Vous  pour- 
xez  changer  >  diminuer  ou  augmenter  votre 
recette }  mais  il  faut  toujours  iaiffer  la  Rent 
d'orange  pour  la  bafe  de  cette  liqueur :  vous 
aurez  toujours  par  provifion  la  recette  ci-def- 
fus ,  a  laquelte  vous  ferez  maitre  de  changer 
tout  ce  qu'il  vous  plaira  ,  pourvu  que  l'al- 
liage  foit  raifonne  avec  les  connoiffances  ci- 
deffus:  vous  pour rez  toujours  >  avecun  peu  de 
combinaifon,  faire  quelque  chofe  de  bon  dans 
les  difFerentes  methodes  aue  vous  eflaierez.. 

Recette  pour  VEau  Divine  en  commun* 

Vcus  prendrez  pour  fake  cette  liqueur ; 
foixante  gouttes  de  neroly  de  fleurs  d'orange, 
une  once  de  coriandre }  une  petite  mufcade  5 
les  zeftes  de  trois  beaux  citrons,  vous  diftil- 
lerez  ces  matieres  avec  trois  pintes  &c  demi^- 
feptier  d'eau-de-vie  ,  trois  pintes  &  demi- 
feptier  d'eau  ,  &  une  livre  un  quart  de  fucre 
pour  faire  le  lirog* 
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Recette  pour  YEau  Divine  en  liqueur 
double. 

Pour  faire  cette  eau  en  liqueur  double  ; 
vous  prendrez  trois  pintes  d'eau-de-vie ,  une 
chopine  d'eau  pour  mettre  dans  lalambic ; 
quatre-vingt  dix  gouttes  de  neroly,  une  once 
&  demie  3e  coriandre ,  une  mufcade  ordi- 
naire ,  &  le  zefte  de  trois  beaux  citrons ,  trois 
livres  de  fucre&  cieux  pintes  d'eaupour  faire 
le  firop. 

Recette  pour  faire  la  mime  eau  en  liqueur 
fine  &  feche* 

Vous  prendrez  quatre  pintes  d'eau-de-vie, 
une  chopine  d'eau  pour  mettre  dans  l'alam- 
bic ,  cent  gouttes  de  neroly  ,  une  once  & 
demie  de  coriandre ,  ujae  belle  mufcade ,  le 
zefte  de  trois  beaux  citrons  9  deux  livres  de 
lucre,  &  deux  pintes  deau:  pour  Tordinaire 
on  fait  cette  liqueur  plus  moelleufe  que  feche. 

Si  vous  employez  de  l'eau  de  fleurs  d'o- 
range  au  lieu  de  neroly ,  vous  en  mettrez  a 
proportion  de  la  force  que  vous  voudrez 
donner  a  votre  liqueur ,  en  diminuant  l'eau 
du  firop,  de  la  quantite  de  l'eau  de  fleurs  d'o- 
range  que  vous  mettrez  :  je  confeille  aux 
Diftillateurs  de  fe  fervir  plutot  de  l'eau  de 
fleurs  d'orange  que  du  neroly  ,  pour  l'eau  di- 
vine :  elie  eft  plus  excellence. 

N  vv 
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CHAPITRE    LXXV. 
De  I'eau  du  Pere  Andre. 

J_-/Eau  du  Pere  Andre  porte  le  nom  de 
celui  qui  en  fut  finventeur.  Cette  liqueur , 
vu  les  matieres  qui  entrent  dans  fa  compofi- 
tion,  eft  fort  bonne :  ii  eft  furprenant  qu'elle 
n'ait  pas  eu  un  plus  grand  cours. 

Cette  eau  eft  un  alliage  de  fleurs  qui  fe 
tencontrent  toutes  dans  la  meme  faifon.  Ces 
fleurs  font  la  rofe ,  la  fleur  d  orange  ,  &  la 
giroflee*  II  faut  pour  faire  cette  liqueur  une 
grande  attention.  On  fait  une  infufion  de 
rofe ,  ou  on  en  diftille  certaine  quantity.  On 
prend  des  feuilles  de  rofe  en  certaine  quan- 
tity on  les  pile ,  on  en  exprime  le  jus :  on 
met  ce  jus  dans  falambie .,  avec  la  giroflee 
8c  de  la  fleur  d'orange  :  il  faut  diftiller  le  tout 
enfemble  au  bain- marie  ,  ou  au  bain  de  va- 
peurs  a  grand  feu  >  &  lorfque  vous  aurez  tire 
votre  eau  aux  fleurs  ,  vous  ferez  lin  court 
firop  charge  d^  fucre ;  &  votre  firop  etant 
fait,  vous  mettrez  dedans  de  fefprirxle  vin  ; 
&  apres ,  vous  y  mettrez  de  l'eau  de  fleurs 
d'orange ,  &  vous  paflerez  le  tout  a  la  chauffe ; 
&  quand  votre  liqueur  fera  claire  ,  elle  fera 
faire. 

Afin  que  la  fleur  dorange  n'abforbe  point 
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I'odeur  de  la  xofe  &  de  la  giroflee ,  vous  en 
prendrez  la  moitie  moins  :  il  faut  toujour.? 
que  chacune  de  ces  fleurs  ait  les  qualites 
decrites  dans  les  Chapitres  qui  en  rrairent. 
La  recette  vous  appreadra  les  quantites  de 
chaque  chofe. 

Et  pour  le  plus  facile ,  vous  pourrez  dif- 
tiller  vos  recertes  a  feu  mid ,  en  mettant  dans 
votre  alambic  une  quantite  d'eau  fufRfante , 
pour  que  vous  en  puiffiez  tirer  aflez  pour 
faire  votre  firop  avec  cette  eau  de  fleurs  di£ 
tillees  y  fans  y  meler  d'eau  crue* 

.  Recette  pour  Peau  du  Pere  Andre. 

Vous  prendrez  trois  pintes  &  chopine  d'eauf 
pour  en  tirer  environ  trois  pintes  :  mettez 
enfuite  dans  Fa-Iambic  Teau  d  une  demi-livre 
de  rofe  y  vous  ajouterez  demi-livre  de  giro- 
flee  ,  &  deux  onces  de  fleurs  d'orange  y  &: 
1'eau  qui  fortira  de  cette  recette  fera  aflez 
forte  en  odeur  pour  en  faire  du  fin  double. 

Pour  faire  du  commun,  vous  ferez  le  firop 
avec  une  livre  de  fucre  fondu  dans  cette  eau 
aux  fleurs ,  avec  l'efprit-devin  de  trois  pintes 
&  demi-  feptier  d'eau-de-vie.^ 

Et  pour  la  faire  fine,  avec  lameme  quatv 
tite  d'eau  aux  fleurs  ,  vous  mettrez  quatre 
livres  &  demie  de  fucre,  &  fefprit  de  quatre 
pintes  &  demie  d'eau-de- vie- 

Enfin  a  pour  la  faire  feche,  vous  augment 
lerez  ks  quantites  dies  ffeursd? un  tiers  x  vous 
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mettrez  quatre  livres  de  fucre  ,  &  fefprit  de 

fix  pintes  d'eau-de-vie,  &  la  meme  quantite 

d'eau. 

Ces  differentes  recettes  font  extremement 
compliquees.  L'Artifte  intelligent ,  avec  les 
matieres  propofees ,  ne  peut  manquer  de  faire 
de  bonnes  liqueurs ,  en  obfervant  de  faire  un 
alliage  raifonne. 


CH-APITRE    LXXVL 

Dt  feau  d  la  Bequille  du  Pere  Barnaba* 

JLrA uteur  de  cetce  liqueur  a  fait  un  al- 
liage de  canelle  >  de  branches  d'angelique 
&  de  racine  d'iris  :  elle  n'a  d'original  que 
fon  nom  ;  car  la  liqueur  elle  -  meme  n'eft 
pas  mauvaife  :  le  nom  a  peut-etre  plus  nui 
a  cette  liqueur  que  route  autre  chofe  \  eh 
changeant  le  nom  elle  ne  deplairoit  fure- 
ment  pas* 

L'iris  a  un  gout  ambre  &c  qui  approche 
de  la  violette.  Pour  s'en  fervir,  il  faut  la  con- 
eailer,  afin  de  donner  a  lodeur  la  facilite  de 
monter.  Vous  couperez  fangelique  par  pe- 
tits  morceaux  ,  ■&  pilerez  la  canelle  :  vous 
en  garnirez  votre  alambie  ,  dans  lequel  vous 
mettrez  de  feau  &  de  feau- de-- vie  5  vous 
diftiilerez  votre  recette  a  petit  feu ,  fans  tireir 
de  flegm.es.>  a  caufe  de  la  racine  dffrfo. 
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Quand  vous  aurez  tire  vos  efprits,  vous 
ferez  le  firop  de  votre  liqueur  ,  en  faifanc 
fondre  du  fucre  dans  de  l'eau  fraiche,  comme 
ri  fe  fait  ordinairement ,  &  mettrez  vos  ef- 
prits  dans  ce  firop  que  vous  pafferez  a  la 
chauffe ;  &  quand  votre  liqueur  fera  parfai- 
tement  clariftee ,  elle  fera  faite. 

Recette  pour  faire  Peau  a  la  Bequille 
du  Pere  Barnaba. 

Prenez  une  once  d'angelique  ,  une  derni- 
once  de  canelle  ,  &  deux  gros  de  racine 
d'iris  \  pilez  la  canelle  &  langelique  ,  St 
concaflez  f  iris  en  petits  morceaux  ,  mettez 
une  chopine  deau  dans  f  alambic ,  avec  trois 
pintes  &  demi-feptier  d'eau-de-  vie  ;  &  pour 
faire  le  firop  ,  une  livre  un  quart  de  fucre  & 
trois  pintes  &c  demi-feptier  d'eau* 


CHAPITRE    LXXVIL 

De  Veau  de  Cedrat  blanc* 

IN  ous  avons  dejadonne  diverfes  recettes 
de  l'eau  de  cedrat:  mais  comme  les  liqueurs 
que  nous  allocs  donner ,  a  commencer  par 
celle-ci  ,  font  les  liqueurs  les  plus  fines  de 
la  diftiilation  ,  nous  repvenons  l'eau  de  ce- 
drat  y  pour  donner  une  fagon  de  la  faire  fit- 
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perieure  a  celles  que  nous  avons  donnees  ci- 

deflus. 

Vous  choifirez  l'e  cedrat ,  le  meilleur  que 
yous  pourrez  \  vous  en  couperez  legeremens 
les  zeftes  >  &  les  diftillerez  avec  les  quanti- 
ses deau  &  d'eau-de  vie  ,  que  nous  allons 
dire  y  &  prendrez  garde  de  ne  pas  tirer  de 
flegmes.  Si  vous  avez  des  liqueurs  de  cette 
efpcce  y  commandees  hors  la  faifon  de  ce 
fruit  y  &  que  vous  foyez  par  confequenr 
oblige  d'en  faire  ,  vous  naurez  pas  befoin 
de  vous  en  embarraffer  beaucoup  ,  parce 
que  3  au  defaut  du  fruit ,  vous  emploierez  la 
quinteiTence  du  cedrat ;  mais  il  raut  quelle 
foit  fine  &  bien  fake.  11  s'en  trouve  de  par- 
faite ;  &  void  comment  vous  diftinguerez 
la  meilleure  >  &  eomme  vous  en  pourrez 
faire  un  bon  choix :  vous  en  verferez  une 
goutte  fur  le  defTus  de  votre  main  y  que  vous 
fiotterez  avec  le  bout  du  doigt ,  &  fur-le  - 
champ  vous  la  porterez  au  nez  ,  fon  parfum 
fe  fera  fentir  tel  qu'il  fera ;  &  vous  diftin- 
guerez  d'abord  fes  qualites  ou  fes  defauts :: 
vous  vous  fervirez  de  cette  quinteflence , 
apres  lvfcvoir  bien  choifie* 

Quelques-uns  pretendent  que  la  quin* 
teffence  vaut  beaucoup  mains  que  le  fruit 
pour  1' eau  de  cedrat  r  cela  peut  etre  vrai  y 
mais;  je  foutiens  que  quand  la  quinteflence  eft 
bonne  >  la  liqueur  eft  par  fake;  &:  que  fi  la 
liqueur  eft  fake  avec.  Tattention  qu-on  y  doi& 
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faire  ,  les  plus  delicats  gourmets  n  y  trou- 
veront  rien  a  dire* 

Vous  obferverez  auifi  de  ne  mettre  qu'une 
demMivre  de  caflbnade  dans  le  total  de  votre 
facre,  feulement  pour  engraiflerla  chaufie ; 
&.  fi  au  lieu  de  fix  pintes  que  vous  en  tire- 
rez  ,  par  fuppofition ,  vous  en  aviez  vingt  a: 
pafier  •,  il  ne  faut  toitjours  que  la  demi  -  livre 
de  caflbnade.  II  eft  encore  a  propos  de  vous 
faire  obferver  qui!  faut  employer  ,  pour 
cette  liqueur  y  le  plus  beau  fucre ,  afin  quelle 
foit  blanche  >.  cela  iui  donne  un  merite  de 
plus* 

Recettepourjix  dfept  pintes  d'eau  de  Cedrat 
fin  Gr  mo'elleux* 

Vous  mettrez  dans  votre  alambic  quatre 
pintes  d'eau-de-vie  ,  une  chopine  d'eau  -•& 
deux  cedrats  moyens ;  &  pout  le  firop ,  qua- 
tre  livres  de  fucre  x  deux  pintes  chopine  & 
poiilbn  d'eau  :  fi  vous  employez  de  la  qtiin* 
tefience  au  lieu  de  fruit  ,  vous  en  mettrez 
foixante-huit  gouttes  dans  l'alambic  •,  &  le 
tout  comrae  il  eft  dit*. 

Recette  pour  environ  cinq  pintes  A'.eaw 
de  Cedrat  fine  &  feche. 

Vous  mettrez  dans  votre  alambic  quatre 
pintes  d'eae-de-vie,  line  chopine  d'eau  8£ 
trois  cedrats  moyens  ,  &  pour  le  firop  >  deux 
livresde  fucre*  &  deux  pinresrd'eaiiL. 
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Si  vous  employez  de  la  quinteflence  y 
vous  en  mettrez  quatre-vingts  goutres  dans 
l'alambic  ,  &c  rout  le  refte  de  meme. 


CHAPITRE     LXXVIII. 

Du  Parfait  Amour. 

J\  pkes  le  cedrat  blanc,  vient  le  cedrat 
louge  ou  parfait  amour;  ces  liqueurs  font  les 
liqueurs  du  rems.  J*aurois  tort  de  dire  que 
le  nom  de  cette  liqueur  fit  fon  merite  ,  ni 
qu'on  fe  fiit  pris  de  fantaifiepour  elle  &  pour 
le  cedrat  blanc.  Ceux  qui  connoitront  un 
peu  la  nature  du  cedrat ,  conviendront  qu'on 
ne  peuc  rrouver  en  aucun  fruit  a  ecorce 
plus  de  parfum  ,  plus  d odeur ,  &  rien  de 
plus  fufceptible  dun  travail  agreable  & 
avantageux. 

On  faifoit  autrefois  le  parfait  amour  avec 
l'ambre  &  la  coriandre  ;  mais  depuis  que 
1'ambre  eft  devenu  odieux  dans  les  chofes 
purement  comeftibles  &  de  gout,  il  Pa  fallu 
fupprimer  avec  la  coriandre;  &  on  ne  fe  fert 
plus  que  du  cedrat,  qui  a  tou jours  fait  la  bale 
de  cette  liqueur. 

Le  parfait  amour  d'aujourd'hui  eft  le 
cedrat  feul ,  colore  ;  ainfi  pour  fake  cette 
liqueur  y  vous  vous  fervirez  de  vos  recettes 
de  cedrat ;  (I  ce  n'eft  que  vous  pourrez  >  an 
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lieu  de  fucre  ,  n'employer  que  Ja  cafTonade  * 
comme  fi  c'etoit  pour  des  liqueurs  com- 
munes ,  a  caufe  de  la  couleur  j  &  pour  faire 
votre  firop  3  vous  ferez  chauffer  l'eau  pour 
la  rnieux  faire  fondre  ,  &  plus  facilement. 
Vous  diminuerez  aurant  d'eau  fur  le  firop  que 
vous  en  aurez  mis  pour  faire  votre  couleur  : 
de  forte  que ,  fi  vous  employez  trois  poiflbnsr 
de  couleur ,  vous  diminuerez  trois  poiifons 
d'eau  fur  le  firop  j  &  lorfque  vos  efprits 
feront  meles  avec  le  firop ,  vous  y  jetterez 
votre  couleur  que  vous  aurez  foin  de  faire 
comme  nous  avons  dit  an  Chapitre  des  cou- 
leurs  &  teintures  de  fleurs  ,  ou  la  fa^on  de 
faire  le  rouge  &c  fes  nuances  eft  expliquee 
fort  au  long.  Vous  pafferez  enfin  cette  liqueur 
a  la  chaufie  j  &  lorfqu'elle  fera  clarifiee,  elle 
fera  faite. 

On  peut  audi  faire  le  parfart  amour  era 
liqueur  feche  :  ainfi  la  recette  du  c^drat  &: 
celle  du  parfaic  amour  font  akfolurnent 
pareilles  ,  il  n'y  a  entr'elles  que  la  couleur 
de  difference. 
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C  HA  PURE    LXXIX. 

De  Veau  da  quatre  Fruits. 

jLj  E  s  fruits  a  ecorce,  comme  nousl'avons 
montre  dans  chacun  des  Chapicres  qui  en 
traitent ,  donnent  du  parfum  ,  des  efprits  , 
des  quintessences ,  &c  chacun  d'eux  en  partir 
culiet  fait  fa  liqueur. 

II  y  a  d^ja  du  tems  que  cette  liqueur  regne, 
&  ii  fembie  que  la  mode  ait  en  fa  faveur  fixe 
fon  inconftance.  On  a  choifl  pour  la  faire 
les  fruits  les  plus  en  ufage  &  les  meilleurs  j 
tels  font  le  cedrat ,  la  bergamote  ,'le  citron 
&  l'orange  de  Portugal.  Pour  reuffir  mainte- 
nant ,  il  faut  connoitre  la  qualite  de  chacun 
de  ces  fruits  3  c'eft  ce  que  vous  verrez  dans 
les  fruits  a  ecorce  y  la  force  de  leur  parfum , 
la  quantite  que  chacun  de  ces  fruits  a  de 
quintefTence  j  enfin  comment  on  doit  allier 
ces  fruits  pour  qu'aucun  ne  dominefpeciale- 
ment  fur  les  autres ;  mais  que  tous ,  fe  faifant 
fenrir  malgre  l'alliage ,  fanent  un  enfemble 
des  plus  agreables.  Le  cedrat  eft  de  tous  les 
fruits  a  ecorce  celui  qui  a  le  meilleur  parfum.. 
La  bergamote  eft  celui  qui  a  le  plus  dodeur. 
Le  citron  eft  le  plus  acide  &  le  moins  par- 
fume  ,  quoiqu  exceilenr  dans:  £on  elpece^ 
L'orange  de  Portugal;  enfin  eft  fa  plus 
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<Jouce  &  la  plus  quinteflencieufe  de  ces 
quatre  efpeces. 

Or  pour  faire  un  jufte  alliage  ,  &  oil  aucim 
des  fruits  ne  domine,  il  faur  niertre  rous  les 
fruits  ci-defTus  en  jufte  proportion. 

Vous  mettrez  par  fuppofition  un  beau 
cedrat ;  &  comme  l'odeur  de  la  bergamote 
l'emporte  fur  celle  du  cedrat ,  vous  mettrez 
une  petite  bergamote,  afin  que  par  la  moin- 
dre  quantite,  la  bergamote  ne  l'emporte  pas 
fur  le  cedrat. 

Comme  il  faut  que  le  citron  s'y  trouve ; 
pour  mettre  en  egalite  la  force  du  cedrat  &c 
de  la  bergamote  avec  le  citron ,  qui  eft  d'un 
parfum  bien  inferieur  a  ceux  des  deux  pre- 
miers ;  vous  mettrez  deux  citrons  moyens , 
de  peur  que  deux  petits  ne  foient  pas  fuffi- 
fans  >  &  que  deux  gros  ne  foient  trop  •>  ainil 
pour  Torange  de  Portugal  *  dont  l'odeur  eft 
toujours  furpaflee  par  les  deux  premiers 
fruits  >  &  dont  la  douceur  doit  fervir  ici  a 
corriger  l'acrete  du  citron ,  il  faut  en  choifir 
deux  belles  y  &c  fuppleer  par  la  quantke  ati 
moins  de  force  de  ce  fruit. 

Ceft  par  un  alliage fi  bien  combine qu'oil 
fait  rentrer  tous  ces  differens  goiits  en  un 
feul  qui ,  fans  en  faire  un  particulier ,  laifle 
diftinguer  les  uns  &  les  autres.  Nous  avons 
afTez  parle  du  choix  qui!  en  faut  faire. 

Ainfi  ,  quand  vous  ferez  cette  liqueur; 
s*il  vous  manquoit  Tun  des  quatre  fruits 
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ci-deflus ,  vous  vous  fervirez  de  la  quintef- 
fence  du  fruit  qui  vous  manquera.  Vous  en" 
mettrez  proportionnellement  a  ce  que  vous 
rendroit  un  fruit  de  la  groffeur  de  celui  qui 
vous  manque  :  on  pourroit  meme  au  defaut 
des  fruits  fe  fervir  des  quintefTences  ,  en 
obfervant  la  proportion  des  fortes  quinteC- 
fences  aux  moins  fortes }  ce  que  nous  fixerons 
dans  la  recette. 

En  vous  fervant  du  fruit,  vous  obferverez 
de  couper  les  zeftes  avec  l'attention  prefcrite 
ci-devant. 

Pour  faire  cette  liqueur  ,  vous  mettrez  les 
zeftes  de  cts  fruits  dans  lalambic  avec  de 
feau  &  de  feau- de- vie ;  votre  alambic  etant 
ainfi  garni ,  vous  le  mettrez  fur  le  fourneau 
avec  un  feu  tant  foic  peu  plus  vif  que  f  ordi- 
naire. Vous  tirerez  vos  efprits  ,  vous  ferez 
fondre  du  fucre  dans  de  feau  fraiche ;  &c 
lorfqu'il  fera  fondu  ,  vous  y  mettrez  vos 
efprits  diftilles  j  vous  les  melerez  avec  le 
firop  ,  &  pafTerez  le  tout  a  la  chauffe  :  Sc 
quand  ce  melange  fera  clair,  votre  liqueur 
fera  faire. 

II  faut  toujours  mettre  de  feau  dans  fa- 
Iambic  y  quand  meme  vous  feriez  la  liqueur 
avec  les  quinteffences  des  quatre  fruits.  La 
raifon  en  eft  que  feau  empeche  de  confom- 
mer  plus  d'eau-de-vie^  ce  que  nous  avons 
explique  plus  au  long  dans  le  Chapkre  des 
quinteffences  de  fruits  a  ecorces* 
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Recette  pour  environ  cinq  pintes  d'eau  des 
quatre  Fruits  ,  fine  &  double. 

Vous  emploierez  quatre  pintes  d'eau- de- 
vie  3  quatre  livres  de  fucre  ,  deux  pintes , 
ch opine  &  poiflbn  d'eau  pour  le  firop  \  & 
une  chopine  d'eau  dans  Faiambic  avec  les 
fruits  marques  dans  le  Chapitre. 

Si  vous  voulez  faire  la  liqueur  avec  la  quin* 
teffence  defdits  fruits ,  vous  mettrez  vingt- 
cinq  gouttes  de  quinteflence  de  cedrat  ,  dix- 
huit  gouttes  de  ceile  de  bergamote ,  vingt- 
huit  ou  trente  de  quinteflence  de  citron  ,  & 
trente-deux  de  celle  d'orange  de  Portugal  : 
pour  le  refte  de  la  recette  vous  mettrez  le 
lucre ,  1'eau  &  Feau-  de  vie  en  pareille  quan- 
tite  qu'il  vient  d'etre  dit. 

•Recette  pour  pareille  quanthe  d'eau  des 
quatre  Fruits ,  fine  £r  Jeche. 

Vous  emploierez  la  meme  quantite  de 
fruits ,  d'eau  de-vie  &  d'eau  ,  pour  mettre  a 
Faiambic,  qu'a  la  recette  precedente :  fi  ce 
n'eft  que  pour  le  firop  ,  vous  ne  mettrez  que 
deux  pintes  d'eau  &  deux  livres  de  fucre. 

Mais  fi  vous  employez  la  quinteflence  des 
fruits  a  leur  defaut  ,  vous  mettrez  trente 
gouttes  de  quinteflence  de  cedrat ,  vingt  de 
bergamote,  trente  a  trente-deux  de  quin- 
teflence de  citron  ,  &  trente-fix  de  celle  d'o- 
range de  Portugal  -,  &  confervanrpour  le 
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refte  de  la  recetre  Jes  quantites  determines 

dans  la  recette. 


CHAPITRE    LXXX. 

De  l\au  des  quairc  Epices* 

v^  E  que  nous  venons  de  dire  fur  Teau  des 
quatre  fruits  previent  nos  Ledceurs  fur  ce  que 
nous  pourrions  dire  de  Teau  des  quatre 
epices.  En  raifonnant  cette  feconde  opera- 
tion fur  les  principes  de  conduite  que  nous 
avons  donnes  pour  la  premiere  >  il  n'eft  per- 
fonne  qui  ne  fente  d'abord  que  cette  com- 
binaifon-ci ,  dans  fon  genre  y  doit  faire  un 
aufli  bon  efFet  que  la  precedents  >.  quand  on 
les  aura  mifes  en  proportion  de  qualites  Sc 
de  force. 

Avant  que  de  commence*  cette  liqueur  ; 
il  faut  confulter  ce  que  nous  avons  dit  ci- 
devant  des  epices  &  des  quinteffences  d'e- 
pices,  pour  connoitre  leurs  qualites  &  ks 
marques  auxquelles  on  peuc  diftinguer  &c 
clioiur  les  meilleures. 

Avec  ces  connoiiTances  on  pourra  faire  un 
bon  choix  ;  &  ce  choix  fait ,  il  refte  encore 
a  determiner  les  quantites  de  chacune,  afin 
qu'aucune  d'elles  ne  domine  pas  fur  toutes 
les  autres ;  mais  que  leurs  gouts  difFerens  * 
en  fe  rapprochant3  faiTent  un  tout  agreable*, 
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Vous  pilerez  done  touces  ces  dpices :  felon 
la  quantite  que  nous  determinerons  dans  la 
recette ;  &  quand  vous  les  aurez  pilees  le 
plus  fin  qu'il  fera  poflible,  vous  les  mecrrez 
dans  falambic  avec  de  feau-de-vie  ,  vous 
en  tirerez  les  efprits  avec  un  peu  de  flegmes, 
parce  que  le  gout  &  Podeur  des  epices  ne 
montent  que  fur  la  fin  du  tirage  y  comme 
nous  favons  dit. 

Vous  obferverez  que ,  pour  que  la  liqueur 
ait  plus  de  gout ,  ii  faut  mettre  un  peu  moins 
d'eau  pour  le  firop  ,  a  caufe  des  flegmes  que 
vous  aurez  tires.  Cette  liqueur  eft  une  des 
meilleures  &c  des  plus  cordiales  de  toutes, 
lorfqu'elle  eft  bien  fake ;  &  afin  que  rien  ne 
manque  a  cette  liqueur  de  ce  qui  pourra 
contribuer  a  faperfe&ion  &  a /on  brillant, 
vous  n'emploierez  que  le  plus  beau  fucre  ^ 
&  un  peu  de  caflbnade  pour  engraiffer  la 
chauffe  ySc  que  votre  liqueur  paffant  moins 
vite  fe  clarifie  mieux.  Pour  le  firop ,  vous 
emploierez  de  feau  cbaude  ,  afin  que  la 
quinteflence  de  mufcade  ne  blanchiffe  point 
votre  liqueur  au  point  de  ne  pouvoir  la  cla- 
rifier  ,  ce  que  vous  ne  pourriez  peut-etre  pas 
eviter  fans  cette  precaution. 

Recette  pour  environ  fix  pintes  d*eau  des 
quatre  Epices  ,  liqueur  double. 

Vous  mettrez  quatre  pintes  d'eau-de  vie 
&  chopine  d'eau  dans  lalambic ,  fix  gros 
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de  canelle  ,  deux  gros  de  maris,  demi-  gros 
de  clous  de  girofie  ,  &  line  belle  mufcade  ; 
&  pour  le  nrop  ,  vous  ferez  chauffer  deux 
pintes  d'eau  ,  dans  lefquelies  vous  ferez 
fondre  trois  livres  &  demie  de  fucre  bien 
beau ,  &  prendrez  pour  engraiffer  la  chauife , 
une  demi-livre  de  caffonade. 

Je  ne  parle  point  ici  des  quinteflences 
des  epices ,  parce  qu'il  n'en  eft  pas  d'elles 
comme  des  fruits ,  on  en  trouve  roujours : 
les  fruits  n'ont  qu'un  temps  dans  fannee  , 
aprcs  lequel  ils  paflent ;  mais  les  epices  fe 
con  fervent  tou  jours  affez  pour  attendre  com- 
modement  Tarrivee  de  celles  quon  nous 
apporte. 

Recette  pour  environ  cinq  pintes  de  la  mime 
liqueur  jfine  &feche. 

Vous  prendrez  quatre  pintes  deau-de- 
vie,  deux  livres  &  demie  de  fucre ,  une  pinte 
&  chopine  d'eau  ,  une  once  de  canelle  , 
trois  gros  de  macis ,  un  demi-gros  de  clous 
de  girofle  ,  deux  petites  mufcades ,  &  vous 
ferez  chauffer  l'eau  pour  votre  firop ,  comme 
il  eft  dit ,  en  obfervant ,  pour  Tune  &  Tautre 
recette ,  de  tirer  uirpeti  de  flegme.  Cette  li- 
queur eft  la  plus  excellente  pour  Teftomac , 
&  tr£s-agreable  au  gout. 
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C  H  A  P  I  T  R  E    LXXXL 

De  I'eau  des  quatre  Graines* 

IN  ous  avons  deja  donn&une  liqueur  com- 
mune, qu'on  appelle  l'eau  des  fept  graines, 
a  farticle  des  graines  :  mais  la  liqueur  dont 
nous  allons  donner  Ja  recette  ,  a  quelque 
chofe de  (i  fuperieur  &  de  fi  different ,  qu'on 
ne  trouvera  pas,  en  comparant  celle-ci  avec 
Tautre  ,  la  moindre  reflemblance  ;  &  quel- 
que peu  de  credit  qu  aient  aduellement  les 
graines,  je  crois  cependant  que  cette  liqueur 
fera  diftinguee ,  fi  Ton  veut  en  faire  Teflai. 

Les  graines  les  plus  flatteufes  au  gout , 
font  le  fenouil  ,  la  coriandre  ,  l'angelique 
&  Taneth  :  &  vous  confulterez  fur  le  choix 
de  ces  graines  ,  ce  que  nous  en  avons  dit 
precedemment.  II  faut  les  prendre  nou- 
velles ,  &  quelles  n'aient  point  foufFert  en 
aucune  facon  ,  foit  du  tranfport  ou  fur  la 
plante ,  &c. 

Quand  vous  aurez  fait  votre  choix ,  vous 
reduirez  ces  graines  en  poudre  dans  un  mor- 
tier  couvert ,  s'il  fe  peut  ,  de  peur  que  le 
plus  volatil  defdites  graines  ne  s'evapore. 
Quand  elles  feront  pilees ,  vous  les  mettrez 
dans  l'alambic  avec  de  l'eau-de-vie  &  de 
feau  proportionnellement  a  la  quantite  de 
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vos  graines.  Votre  alambic  ainfi  garni ,  vous 
le  poferez  fur  le  fourneau  ou  vous  aurez  eu 
foin  de  faire  un  feu  ternpere ,  de  peur  que 
les  matieres  qui  compofent  vorre  recette, 
en  montant  au  fommet  du  chapiteau3  ne 
vous  expofent ,  ou  ne  rendent  tout  au  moins 
vorre  operation  inutile.  Vous  eviterez  aufli 
de  tirer  des  flegmes ,  de  peur  de  tout  gater 
par  le  gout  dempyreume.  En  obfervant  ponc- 
tuellement  toutes  les  circonftances  enoncees 
dans  le  prefent  Chapitre ,  vous  pouvez  vous 
flatter  de  faire  une  excellente  liqueur  ,  & 
fans  contredit  la  meilleure  de  routes  ks  li- 
queurs faites  avec  les  graines.  Vous  ferez 
fondre  le  fucre  pour  faire  votre  firop  indif- 
feremment  a  feau  froide  ou  a  feau  chaude, 
&c  vous  choifirez  le  plus  beau  fucre  pour 
donner  plus  de  brillant  a  la  liqueur,  II 
n'eft  pas  befoin  de  caffonade  pour  cette 
liqueur  ,  parce  quelle  fe  clarifie  affez 
bien. 

Recette  pour  environ  fix  pintes  d'eau  des 
quatre  Graines  ,Jine  &feche. 

Vousprendrez  quatre  pintes  d'eau-de-vie, 
&  vous  mettrez  trois  demi-feptiers  d'eau 
dans  falambic ,  une  once  &  deux  gros  de 
fenouil  9  pareille  quantite  de  coriandre  , 
demi-once  d'angelique ,  &  une  once  daneth  , 
quatre  livres  de  fucre  ,  deux  pintes  &  cho^ 
pine  d  eau  pour  faire  le  firop. 

Recette 
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Recette  pour  environ  cinq  pintes  de  la  mime 
liqueur  ,jine  &  feche. 

Prenez  quatre  pintes  d'eau-de-vie  ,  une 
once  &  demie  de  fenouil  >  deux  onces  de 
coriandre  3  fix  gros  d'angelique  &  dix  gros 
d'aneth  >  deux  livres  de  lucre  &  deux  pintes 
d'eau  pour  faire  le  lirop. 


CHAPITRE    LXXXII. 

De  Peau  des  quatre  Fleurs  4  on  le  Bouquet 
des  Bouquets. 

jLj  e  s  fleurs  que  nous  employons  pour  cette 
liqueur,  font  la  fleur  d'orange  ,ie  jafmin  , 
la  jonquille  &  Tceillet.  Voyez  fur  Je  choix 
de  ces  fleurs  &  fur  les  precautions  qu'il  fauc 
prendre  pour  ies  cueillir  a  propos  &  les  em- 
ployer ,  les  Chapitres  qui  en  traitent. 

Nous  raflemblons  toutes  celles  qui  ont  le 
plus  de  parfum  &  le  plus  exquis  •,  d'ou  nos 
Le&eurs  peuvent  inferer  que  la  liqueur  que 
nous  leur  donnons  eft  l'elite  des  liqueurs  en 
fleurs.  II  n'eft  plus  queftion  que  de  la  facon 
de  conduire  cette  diftillation.  Comme  ces 
fleurs  font  prefque  toutes  de  la  meme  faifon, 
a  la  jonquille  pres  qui  eft  precoce,  on  peuc 
dans  ce  cas  mettre  la  jonquille  en  infufion 
4ans  l'eau-de-vie  dans  laquelle  vous  mettrez 
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les  autres  fleurs ,  &  diftillerez  le  tout  en- 
fcmble  :  il  faut  fe  fervir  du  jafmin  d'Efpa- 
gne  ,  de  la  jonquille  Ample  ,  8c  du  petit 
ceillet  a  ratafia.  Vous  ne  prendrez  que  les 
feuilles  de  la  fleur  d'orange  :  vous  oterez  du 
jafmin  ce  calice  verd  decoupe  qui  foutient 
la  fleur  5  de  la  jonquille  &  de  Toeillet ,  le  bas 
d-e   la  fleur.   Vous   garnirez  enfuite  votre 
alambic  de  la  quantite  de  chaque  fleur  qui 
fera  indiquee  dans  la  recette  :  vous  y  mettrez 
de  Teau-de-vie  8c  de  l'eau  ,  8c  tirerez  vos 
efprits  a  petit  feu  :  il  faut  fur -tout  eviter  les 
flegmes    dans   cette    liqueur  ,   elle    eft    ii 
delicate ,  que  la  moindre  chofe  peut  Tal- 
terer  :  ainfi  il  faut  une  extreme  attention 
au  degre  du  feu  8c  au  tirage  des  efprits. 
Cela  feit ,  vous  ferez  fondre  du  fucre  dans 
Teau  chaude  ,  a  caufe  que  la  fleur  d'orange 
eft  pleine   de  quinteifence  •>  ce  qui  empe- 
cheroit   la   liqueur   de   fe    clarifier.  Apres 
que  votre  fucre  fera  fondu  ,  vous  melerez 
les  efprits  8c  le  firop  enfemble  *,  8c  quand 
les  efprits  auront  ete   bien  incorpores  au 
firop  ,  vous  pafferez  ce  melange  a  la  chaude 
pour  le  clarifier ;  8c  quand  la  liqueur  fera 
claire ,  elle  fera  faite,  Quand  cette  liqueur 
eft  bien  faite  ,  elie  eft  la  meilleure  8c  la 
plus    fine    de    toutes    les   liqueurs   qu'on 
puiffe  faire  de  fleurs ,  parce  qu'elle  reunit 
en  elle  le  parfum  le  plus  exquis  des  fleurs ; 
mais  il  faut  une  extreme  attention  pour  la 
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bien  conduire ,  fans  quoi  on  rifque  de  tout 
gater. 

Recette  pour  environ  fix  pintes  d'eau  aux 
quatre  Fleurs ,  fine  &  double. 

Prenez  quatre  pintes  d'eau-de-vie  ,  une 
chopine  d'eau  pour  mettre  dans  l'alambic  , 
avec  deux  onces  de  fleurs  dorange ,  fix  onces 
de  jafmin  d'Efpagne ,  quatre  onces  de  jon- 
quilles  &  quatre  onces  dceillets ,  &  pour  le 
flrop ,  quatre  livres  de  fucre ,  deux  pintes  &c 
chopine  d'eau. 

Recette  pour  environ  cinq  pintes  de  la  minis, 
liqueur  9  fine  &  feche. 

Prenez  quatre  pintes  d'eau-de-vie  porir 
mettre  dans  l'alambic  avec  trois  onces  de 
fleurs  dorange  ,  demi-livre  de  jafmin  >  fix 
onces  de  jonquilles  &  fix  onces  d'ceillets  : 
deux  livres  de  fucre  &  deux  pintes  d'eau 
pour  le  firop.  La  jonquille  fait  toute  la 
difficulte  de  cette  liqueur ,  attendu  qu'elie 
fleurit  un  mois  ou  fix  femaines  plutot  *,  on  y 
met  ordre  en  mettant  cette  fleur  en  infufion 
dans  de  feau-de-vie  jufqu'a  ce  que  les 
autres  fleurs  neceffaires  foient  venues  :  on 
met  Teau-de-vie  &  les  fleurs  qui  font  dans 
Tinfufion  3  comme  nous  avons  dit  ci-deffus , 
avec  les  autres  fleurs  portees  dans  la  recette, 

Nota.  Que  fi  Ton  veut  colorer  cette  liqueur 
8c  quon  veuille  la  teindre  en  rouge ,  il  ne 
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faut  pas  mettre  l'aeiilet  dans  1'alambic  J 
mais  il  faut  en  tirer  la  couleur  par  infufion 
au  feu  y  comme  nous  avons  die  au  Chapirre 
de  f  cdilet.  On  le  met  au  feu ,  avec  de  Teau 
dans  tin  pot  de  terre  bien  bouche ,  Sc  vous 
ferez  fondre  du  fucre  dans  cette  teinture. 
Si  vous  vouiez  la  colorer  en  jaune  ,  vous 
mettrez  la  jonquille  avec  un  peu  de  giroflee, 
pour  en  extraire  la  teinture  ,  comme  nous 
venons  de  dire  de  Foeillet.  On  fe  fert  de  la 
giroflee  ,  parce  que  la  jonquille  feule  ne 
donne  pas  une  teinture  bien  jaune  ,  &  la 
giroflee  peut ,  en  ajoutant  meme  un  parfum 
agreable ,  donner  veritablement  la  couleur 
de  la  jonquille:  on  peut  aufli  fe  fervir  d'une 
le^ere  teinture  de  fafran, 
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CHAPI  T  R  E    LXXXIII,  ' 

De  Veau  Romaine, 

JL/E  AU  romaine  eft  une  excellent*?  liqueur 
tierce  •>  elle  1'emporte ,  felon  moi  ,  fur  1'eau 
clairette  3  fur- tout  quand  cette  liqueur  eft 
bien  faite  5  &  meme  elle  egaie  le  parfaic 
amour ,  pour  laquelle  on  la  prend  fouvent. 
Ceux  qui  ne  font  point  connoifleurs  &  qui 
n'ont  pas  le  gout  du  ceduat  famiiier  3  s'y 
trompent. 
'  Pour  faire  cette  liqueur  >  vous  cboifirez 
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iies  citrons  de  Portugal ,  avec  les  qualites 
requifes  &  expliquees  au  Chapitre  XLI  ; 
&  pour  nuancer  ou  divifer  le  gout  du 
citron  ,  vous  ajouterez  du  maris  choill  , 
cette  epice  rend  la  liqueur  parfaite  \  &  lorf- 
que  vous  aurez  choifi  le  citron  &  le  macis  , 
vous  couperez  les  zeftes  du  citron  avec  les 
attentions  que  nous  avons  dices  dans  nos 
Chapitres.  Vous  pilerez  le  macis  &  vous  le 
mettrez  dans  l'alambic  ,  avec  les  zeftes  du 
citron  ,  de  l'eau  &  de  l'eau-de-vie >  Sc  vous 
diftillerez  le  tout  fur  tin  feu  ordinaire. 

Vous  tirerez  un  peu  de  flegmes  pour  dori- 
ner  a  la  liqueur  fodeur  &  le  gout  du  macis; 
Sc  quand  vous  aurez  tire  les  efprits  de  votre 
recette ,  vous  les  mettrez  dans  le  firop  que 
vous  ferez  en  faifant  fondre  du  fucre  dans  de 
Teau  fraicbe  comme  vous  faites  ordinaire- 
ment  a  toutes  fortes  de  liqueurs.  Votre  fucre 
etant  fondu  ,  &  vos  efprits  meles  ,  ainll  que 
nous  avons  dit ,  vous  pafferez  le  melange  a 
la  chaulTe ;  &  quand  votre  liqueur  fera  claire , 
•He  fera  faite. 

Vous  colorerez  cette  liqueur  d'une  cou- 
leur  un  pen  plus  foncee  que  l'ecarlate,  Sc 
un  peu  moins  que  le  violet  pourpre  >  c'eft- 
a-dire,  en  beau  cramoifi,  de  meme  que  le 
parfait  amour ,  ainfi  qu'il  eft  dit  au  Chapitre 
de$  couleurs  Sc  teintures  des  fleurs  ,  ou  vous 
trotiverez  la  fa$on  de  faire  cette  nuance  de 
rouge  y  Sc  vous  diminuerez  autant  d'eau  fur 
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le  firop  que  vous  en  aurez  mis  pour  faire* 

vorre  couleur  y  aftn  de  ne  pas  affoiblir  votre 

liqueur. 

Recette  pour  environ  fept  pintes  d'eau 
Romaine  j  en  liqueur  fine  &  feche. 

Vous  mettrez  dans  l'alambic  les  zeftes 
de  fix  beaux  citrons ,  un  gros  de  macis  bien 
pile  ,  quatre  pintes  d'eau  -de  -  vie  &  une 
chopine  d'eau ;  &  pour  le  firop  y  deux  iivres 
&  trois  quarterons  de  fucre  y  dc  trois  pintec 
d'eau, 

Recette  pour  pareille  quantite  de  la  mtme 
liqueur  f  double  £r  fine. 

Si  vous  voulez  faire  cette  liqueur  double 
&  fine  j  vous  vous  fervirez  de  la  recette  du 
parfait  amour  •>  vous  n'en  fupprimerez  que  le 
cedrat,  &  vous  n'augmenterez  ni  le  citron ., 
ni  le  macis  ,  parce  que  les  quantites  de 
Tun  &  de  l'autre  font  fuffifantes. 


C  H  A  P  I  T  R  E    LXXXIV. 

De  la  Favorite  de  Florence. 

JLi  A  favorite  de  Florence  eft  une  liqueur 
des  plus  flatteufes  &  tres- nouvelle  >  elle 
tient  un  jufte  milieu  entre  la  iine  orange 
&  la  creme  des  barbades  ;  la  recette  n'eft 
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p*$  compliquee.  Cette  liqueur  eft  fort  bonne 
&  doit  aurer  long -temps  >  elle  n'eft  faite 
quavec  le  citron  &  le  macis  ,  de  meme 
que  feau  romaine.  La  difference  n'en  eft 
que  dans  la  couleur  ;  il  eft  vrai  que  la 
cochenilie  ,  qui  eft  dans  la  couleur,  donne 
a  la  liqueur  un  gout  particulier ,  qui  n'eft 
cependant  pas  defagreable.  Cependant  par 
cette  feule  difference  ,  on  croiroit  que  la 
recette  en  eft  differente  ,  quoiqu'elle  foic 
abfodument  la  meme.  Pour  faire  la  favo- 
rite de  Florence  ,  vous  vous  fervirez  de 
la  recette  meme  de  l'eau  romaine  ,  a  la 
couleur  pres  ,  qu'il  ne  faut  pas  mettre  a 
cette  derniere  >  8c  que  vous  fupprimerez 
totalement. 


C  H  A  P  I  T  R  E     LXXXV. 

Du  Rojfoly  de  Turin. 

JLj  E  roffoly  de  Turin  a  ete  de  mode  autre- 
fois. Cette  liqueur  etoit  un  compofe  de 
fleurs  &  d'epices ,  infufees  &  expofees  au 
foleil  dans  les  grandes  chaleurs ,  comme 
c'etoit  autrefois  la  coutume  ,  &c  comme  il  fe 
pratique  encore  dans  beaucoup  d'endroits  : 
mais  depuis  quon  a  reconnu  l'inutilite  de 
finfufion ,  &  qu'on  a  trouve  une  pratique 
moins  longue ,  on  ne  s'en  fert  plus  gucre, 
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Pour  fair e  le  Rojfoly  de  Turin/ 

Vous  prendrez  des  rofes  mufquees  3  da 
jafinin  d'Efpagne  ,  de  la  fleur  d'orange ,  de 
la  canelle&  du  clou  de  girofle  ;  le  tout 
avec  leurs  qualites  decrites  dans  chacun  de 
leurs  Chapitres.  Quand  vous  aurez  bien 
choifi  ,  felon  ce  que  nous  avons  dit ,  vous 
mettrez  le  roue  dans  falambic  ,  felon  les 
quantises  prtferices  dans  la  recette  ,  avec 
de  Teau  ,  &  diftiiierez  ces  matieres  avec 
de  i'eau  Ample  fur  un  feu  tant  foit  peu  vif : 
quand  cetre  recetre  fera  diftillee  ,  vous  ferez 
fondre  du  fucre  dans  cette  diftillarion  3  & 
quand  ii  fera  fondu ,  vous  verferez  dans  ce 
firop  diftille  de  i'eau-de-vie  ,  ou  de  fefprit* 
de-  vin  ,.. felon  la  qualite  ou  la  force  que 
vous  voudrez  donner  a  votre  liqueur  :  ceci 
etant  fait,  vous  coiorerez  vorre  liqueur  d'un 
rouge  cramoifi  3  comme  nous  favons  dit  au 
Chapitre  des  couleurs  &  teinrures  des  fleurs ; 
enfuite  vous  paiferez  cette  liqueur  a  la 
ch'aufle  5  &  lorfqu'elle  fera  clarifiee ,  elle  fera 
faite.  Voila  la  veritable  facon  de  faire  de 
bon  roflbly. 

J'ai'fupprime  Tceillet ,  parce  que  Is  clou 
de  girofle  en  tient  lieu. 

'  Vous  eplucherez  toutes  vos  fleurs  de  la 
facon  qu'il  a  ete  dit  dans  chacun  des  Cha- 
pitres qui  en  traitent ,  avant  que  de  k$ 
diftUler. 
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Recette  pour  fept  pintes  de   Rojfoly 
de  Turin. 

Vous  mettrez  dans  l'alambic  quatre  onces 
de  rofes  mufquees  ,  quatre  onces  de  fieurs 
d'orange  >  &  quatre  de  jafmin  3  utie  demi- 
once  de  canelle,  un  demi-gros  de  clou  de 
girofle,  quatre  pintes  &  chopine  d'eau,  pour 
en  tirer  trois  pintes  &  demi-feptier :  vous 
diftillerez  ces  matieres  fur  un  feu  un  peut 
vif.  Quand  votre  eau  fera  diftillee  ,  vous 
ferez  fondre  deux  livres  &  trois  quarterons 
de  fucre  ,  ou  plutot  trois  livres  dans  cette 
eau  diftillee  ,  &c  vous  mettrez  dans  le  lirop 
quatre  pintes  d'eau-de-vie  ou  d'efprit-de-vin, 
Vous  mettrez  enfuite  la  couleur  dans  cette 
liqueur  ,  comme  nous  l'avons  dit  ,  rouge 
cramoifi  ,  que  vous  trouvez  au  Chapitre  des 
couleurs  &  teintures  de  fleurs.  Quand  votre 
liqueur  fera  coioree ,  vous  la  pafferez  a  la 
chauffe  pour  la  clarifier  j  &  pour  mieux  lat 
rendre  claire  &  fine ,  vous  pourrez  employer 
toute  caffonade  j  comme  pour  une  liqueur 
commune  ,  a  caufe  de  la  couleur ,  ou  vous 
pourrez  n'en  employer  qu'une  demi-livre  fr- 
ee qui  fera  fuffifant  pour  engraifTer  la 
chaufle. 

Si  vous  me:tez  de  refp;ir-de-vin  ,  vous 
n'en  mettrez  q  ae  trois  pintes  &  demi  fe;  tier  » 
&c  vous  ne  changerez  rien  au  refte  de  h 
tececte* 
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C  H  A  P  I  T  R  E     LXXXVL 

Dc  VEau  Nuptiale. 

I_j '  E  AU  nuptiale  eft  une  liqueur  compofee 
de  trois  graines ;  mais  tres-differente,  &  fort 
fuperieure  a  celle  qui  porte  le  nom  d'eau  des 
quatre  graines, 

Ceiles  qui  entrent  dans  la  compofition 
de  l'eau  nuptiale ,  font  differentes  ;  ce  font 
ceiles  du  daucus  creticus ,  du  chervi  y  &  de 
carotte ,  auxquels  on  ajoute  la  mufcade  &  le 
cedrat.  Cette  liqueur  eft  un  elixir  :  ceux  qui 
Font  goutee  dans  le  terns  quelle  fut  inventee  5 
lui  ont  donne  le  nom  d'eau  nuptiale,  nous 
ne  favons  pas  pourquoi  ;  mais  elle  a  con- 
ferve  ce  nom  jufqu'a  prefent.  La  force  des 
efprits  &  du  fucre  lui  donne  du  corps  :  8c 
pour  la  beaute  8c  le  brillant ,  aucune  liqueur 
n'en  eft  plus  fufceptible  :  on  la  colore  ordi- 
nairement  en  rouge  cramoifi  un  peu  fort. 

Lorfque  vous  aurez  choifi  les  graines  8c 
le  fruit ,  ou  la  quinteffence  du  fruit  ,  avec 
les  qualites  requifes  &  indiquees  dans  les 
Chapitres  qui  rraitent  de  chacune  d'elles , 
vcus  pUerez  les  graines  &  epices ,  &  vous 
rtiettrez  le  tout  dans  Talambic  ,  avec  les 
zeftes  du  cedrat  ou  la  quinteffence  de  ce 
fruit,  de  l'eau  8c  de  l'eau -de -vie  :  votre 
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alambic  ainfi  garni  ,  vous  diftillerez  ces 
matieres  Fur  un  feu  rempere  j  vous  ne  tirerez 
point  de  flegmes  :  &  pour  faire  le  iirop  , 
vous  mettrez  du  fucre  dans  une  poele  a 
confiture  y  que  vous  mettrez  fur  le  feu  , 
pour  faire  fondre  le  fucre ,  parce  qu'il  y 
faut  mettre  tres  -  peu  d'eau  ,  &  que  vous 
ne  viendriez  pas  a  bout  de  le  faire  fondre  ; 
fi  vous  vous  y  preniez  d'une  autre  fagon. 
Quand  votre  fucre  fera  fondu  ,  vous  melerez 
les  efprits  que  vous  aurez  tires  avec  ce  firop, 
&  vous  donnerez  a  cetre  liqueur  le  cramoifi 
fonce .,  dont  nous  avons  parle  ci  -  defTus. 
Quand  votre  liqueur  fera  coloree  ,  vous  la 
ferez  paffer  a  la  chaufle  y  &  quand  elle  fera 
claire,  elle  fera  faite. 

Recette  pour  environ  cinq  pintes  d'eau 
Nuptiale. 

Vous  mettrez  dans  votre  alambic  une 
once  de  graine  de  daucus  creticus  ,  une 
once  de  graine  de  chervi  ,  une  demi  once 
de  celle  de  carotte ,  un  gros  de  mufcade^ 
trente  gouttes  de  quinteflence  de  cedrac , 
quatre  pintes  d'eau-de-vie ,  &c  une  chopine 
d'eau  ,  pour  mectre  avec  les  graines  dans 
Talambic  ;  &  pour  faire  le  firop  ,  vous  pren- 
drez  quatre  livres  de  fucre ,  &  une  chopine 
d'eau.  II  faut  mettre  enfin  la  couleur ,  ainfi 
que  nous  f  avons  dit :  vous  pourrez  ernployoc 

O  vj 


324  Traite  raifonni 

tout  cafTonade  ,  a  caufe  de  la  couleur  ; 
comme  fi  c'etoit  une  liqueur  commune.  Si 
vous  employez  du  fucre  >  obfervez  ,  par. 
rapport  a  la  couleur ,  d'en  mettre  toujours 
une  demi-livre  fur  le  total  de  votre  fucre  , 
pour  engraiffer  la  chaufle  >  car  fans  cette 
precaution  ,  votre  liqueur  ne  clarifieroit 
point ,  comme  il  eft  de  toutes  les  autres 
liqueurs  colorees  •,  ce  que  nous  avons  deja 
fait  remarquer  dans  plufieurs  de  nos  Cha- 
pitres. 


C  H  A  P  I  T  R  E    LXXXVIL 

De  la  Belle  de  Nuit. 

v_>  e  T  T  E  liqueur  eft  dans  fon  regne ,  elle 
eft  bonne  •,  mais  elle  n'a  point  de  recette 
fixe  j  les  tins  la  font  d'une  facon  ,  &  les 
autres  d'une  autre.  Jamais  liqueur  ne  fut 
appellee  plus  improprement  belle-de-nuit ; 
car  elle  n'a  rien  de  plus  brillant  la  nuit  que 
le  jour.  Les  uns  lui  donnent  une  teinture 
violette ,  &  les  autres  la  laifTent  blanche 
comme  elle  eft  fortie  de  Talambic.  Si  cette 
liqueur  n'eft  que  blanche  ,  elle  n'a  rien  de 
plus  fpecieux  que  toutes  les  liqueurs  bJan- 
ches  :  &  fi  on  la  fait  violette  >  elle  n'a  pas 
plus  de  brillant  que  l'eau  de  mille  fleurs  > 
he  l'epifcopale,  qu'on  pourroit  appelier  belie- 
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de-nuit ,  avec  autant  de  raifon  que  celie-ci. 
Voici  comment  fe  fait  cette  liqueur. 

On  choifit  la  mufcade  ,  le  limon  ,  l'an- 
gelique >  le  chervi  ,  que  Ton  met  dans  les 
quantites  prefcrites  par  la  recette  ,  &  on 
diftille  le  tout  fur  un  feu  ordinaire.  On 
choifit  les  matieres  de  ces  recettes  3  comme 
il  eft  dit  dans  les  Chapitres  qui  en  traitent: 
on  fait  chauffer  f  eau  5  pour  faire  le  firop  ,' 
a  caufe  que  la  quintelfence  de  la  mufcade 
blanchiroit  la  liqueur  fans  cette  precaution  5 
&  le  tout  etant  pafle  a  la  chauffe  &  clarifie* 
la  liqueur  eft  faite.  Souvenez-vous  de  faire 
le  firop  avec  de  feau  rofe. 

Recette  pour  environ  Jix  pintes  de  Belle- de* 
Nuit  j  en  liqueur  double. 

Prenez  deux  limons  ou  trente  gouttes 
de  quinteffence  de  ce  fruity  une  belle  muf- 
cade ,  demi-once  dangelique  ,  autant  de 
chervi  ->  vous  pilerez  les  graines  &  la  muf- 
cade ,  &  vous  diftillerez  Iqs  matieres  ci- 
deilus  ,  avec  quatre  pintes  d'eau-de-vie  ,; 
Sc  une  chopine  d'eau  ,  pour  mettre  dans 
Falambic  3  pour  prevenir  les  accidens  da 
feu  3  ou  du  gout  de  feu  :  pour  le  firop  y 
quatre  livres  de  fucre  ,  &c  deux  pintes  &c 
chopine  d'eau  rofe. 

Si  vous  voulez  colorer  ladite  liqueur  en 
violet  pourpre  >  vous  vous  fervirez  a  cet* 
effet  de  la  facon  de  la  faire  que  nous  avoas 
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donnee  au  Chapirre  des  couleurs  &  tein- 
tures  de  fleurs  ,  ou  fe  trouve  celle  de  faire 
la  couleur  fufdite  ;  &  vous  oterez  du  firop 
la  quantite  d'eau  que  vous  emploierez  pour 
la  couleur  5  &  metrrez  fur  le  total  de  la 
recette  une  demi-livre  de  caflbnade ,  pour 
engraifTer  la  chaufTe  ,  clarifier  la  liqueur  &c 
prevenir  le  depot  qu'elie  pourroit  faire  fans 
cette  precaution.  Vous  pourrez  auffi  la  faire 
en  fin  &  en  fee  ,  felon  la  conduite  que  vous 
trouverez  dans  nos  Chapitres,  endiminuant 
le  fucre  de  moitie ,  &  en  augmentant  le  fruit 
dun  tiers. 


CHAPITRE    LXXXVIII. 

De  la  Crime  des  Barbades. 

V  o  i  c  i  une  des  liqueurs ,  des  plus  a  la 
mode ,  &  celle  qui  merite  le  plus  le  cas 
qu'on  en  fait.  Elle  fe  fait  avec  ce  qu'il  y  a 
de  meilleur  a  diftiiler  ,  tant  en  fruits  a 
ecorce  ,  qu'en  epices.  On  emploie  ,  pour 
faire  cette  liqueur ,  le  cedrat ,  f  orange  de 
Portugal  y  le  macis  3  la  canelle  &  le  clou 
de  girofie.  On  voir  par  cette  recette ,  qu'on 
ne  peut  rien  employer  de  mieux.  Quand 
cette  liqueur  eft  bien  faire ,  elle  eft  une  des 
plus  flatteufes  au  gout ,  &  e'eft  a  mon  avis 
ce  quil  y  a  de  meilleur. 
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Au  lieu  du  fruit ,  quand  il  ne  s'en  trouve 
pas ,  on  peut  employer  les  quinteflences  : 
mais  le  fruit  eft  toujours  meilleur  que  fa 
quintefTence  pour  les  liqueurs ,  &  la  quin- 
tessence eft  meilleure  pour  Its  efprits  dV 
deur. 

Plufieurs  Diftillateurs ,  au  lieu  du  cedrat , 
emploient  le  citron  de  Portugal  s  ce  fruit 
peut  paffer  ,  mais  il  ne  rendra  jamais  la  li- 
queur auffi  parfaite  que  celle  qu'on  fera  de 
ce  dernier  fruit  ,  parce  qu'il  a  infiniment 
plus  de  parfum  qu'ancun  des  fruits  a  ecorce : 
mais  je  laifTe  aux  Diftillateurs  a  fe  gouver- 
ner  a  leur  fantaifie  :  tout  ce  que  je  puis 
dire  ,  c'eft  que  de  quelque  fa$on  quils  en 
ufent ,  dans  la  recette  de  la  creme  des  bar- 
bades ,  voici  la  feule  vraie  &  bonne  faCon 
de  la  faire  ,  &  comme  on  peut  la  faire  avec 
moins  de  frais. 

Lorfque  vous  aurez  choifi  vos  fruits  ,  ou 
vos  quinteflences  de  fruits  &  les  epices , 
avec  toutes  les  qualites  que  nous  avons  dit 
qu'il  leur  faut  y  dans  its  Chapitres  011  nous 
en  parlons  ,  vous  couperez  les  zeftes  avec 
toute  fatten tionpoftible,  comme  nous  avons 
dit  de  le  faire  dans  plufieurs  Chapitres  de 
ce  Traite  :  vous  pilerez  les  epices  ,  &  met- 
trez  le  tout  dans  l'alambic  avec  de  i'eau  &c 
de  feau-de-vie ,  &  les  diftillerez  fur  un  feu 
ordinaire  j  &  quand  vous  aurez  tire  les  ef- 
prits ,  vous  ferez  fondre  du  fucre  daus  de 
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1'eau  fraiche  ;  &  quand  il  fera  fondu  ,  vous 
verferez  les  efprits  dans  ce  firop ,  &  vous 
clarifierez  ce  melange  ,  en  le  paffant  a  la 
chauffe  ;  &  quand  votre  liqueur  fera  claire, 
elle  fera  faire. 

Recette  pour  jix  pintes  de  Crime  des 
Barbades  *  liqueur  double. 

Vous  mettrez  dans  votre  alambic  hs  zeftes 
cTun  beau  cedrat ,  hs  zeftes  de  trois  belles 
oranges  de  Portugal  ,  un  gros  de  macis , 
deux  gros  de  canelle  ,  huit  clous  de  girofle, 
quatre  pintes  d'eau-de-vie  3  &  une  chopine 
d'eau  ;  &  pour  le  firop ,  trois  livres  &  de- 
mie  de  fucre ,  une  demi-livre  de  caflbnade , 
deux  pintes  &  chopine  &  poiffon  d'eau. 

Cette  liqueur  ne  le  fait  jamais  en  kc  \  & 
quand  on  la  fait  ea  fee  ,  elle  change  de 
nom  \  elle  n'eft  plus  appellee  creme,  on  f  ap- 
pelle  eau  des  barbades  fimple  :  &  comme 
on  ne  trouve  pas  toujours  du  cedrat  ,  8c 
qu'il  ne  faut  employer  le  cirron  de  Portu- 
gal ,  qu'au  defaut  de  ce  fruit  ou  de  la  quin- 
tessence ,  s'il  n5y  a  pas  de  cedrat ,  vous  met- 
trez trente  goutes  de  quinteffence  du  cedrat, 
&  foixante  de  celie  d  orange. 


yOyi 
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C  H  A  P  I  T  R  E    LXXXIX. 

Des  Eaux  des  Barbades. 

JLj  e  s  eaux  des  barbades  font  en  grand 
sombre.  On  en  fait  de  tout  gout ,  par  con- 
sequent les  recettes  en  font  extremement 
multipliees. 

II  y  en  a  de  brillantes ,  comme  Tefprit- 
de-vin  :  d'autres  plus  ambrees.  Nous  allons 
donner  des  recettes  des  unes  &  des  autrps. 

Je  dis  qu'on  en  fait  de  tout  gout ,  &  qui! 
y  en  a  de  toutes  recettes.  On  en  fait  de  tous 
les  fruits  a  ecorce  ,  a  la  bergamote  ,  au  ce* 
drat  ,  au  lirnon  y  a  1'orange  de  Portugal , 
a  la  bigarrade  ,  au  citron  de  Madere  5  qu'on 
appelle  autrement  citron  Chinois.  On  en 
fait  de  toutes  epices ,  du  girofle  ,  de  la  ca- 
nelle,  du  maris,  de  la  mufcade  :  on  y  ajou- 
toit  encore  autrefois  l'ambre  ,  ou  plutot  la 
quinteffence  d'ambre.  Si  on  faifoit  les  eaux 
des  barbades  avec  le  fruit  a  ecorce  >  on  l'af- 
faifonnoit  d'epices.  Si  on  les  faifoit  d'epices, 
reciproquement  auffi  on  y  mettoit  du  fruit 
a  ecorce  a  pour  l'affaifonnement.  Autrefois 
en  faifoit  cette  liqueur  avec  plufieurs  fruits 
8c  epices  $  meles  enfemble  ;  quelquefois 
avec  plufieurs  fruits .,  &c  d'autres ,  avec  plu-i 
fieurs  epices. 
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Voilaj  en  ttes-peu  de  mots,  ce  qui  entre 
dans  la  compofition  des  eaux  des  barbades* 
Pour  les  faire  comme  elles  doivent  etre ,  il 
fautquelesrecettes  en  foient  bienreglees,  &c 
que  les  marchandifes  aient  toute  la  bonte ,  que 
nous  avons  rant  recommandee  dans  ceTraite. 

J'ai  dit  qu'il  y  a  des  eaux  des  barbades 
extremement  belles  &  brillantes  ;  c'eft 
qu'elles  font  diftillees  avec  le  fruit  3  &  rec- 
tifies enfuite  :  Sc  quand  on  les  re&ifioit, 
on  mettoit  dans  l'alambic  >  chaque  fois  ,  la 
moitie  de  la  recette  •,  en  void  la  raifon. 

Comme  on  vouloit  que  ces  liqueurs  eu£ 
fent  une  violence  extreme ,  &  qu'il  falloic 
faire  fondre  du  fucre  dans  de  l'eau  ,  ce  firop 
aurok  affoibli  confiderablement  la  liqueur, 
&  beaucoup  plus  qu'il  n'auroit  fallu  pour  la 
force  dont  on  vouloit  qu'elle  fut :  on  la  fou- 
tenoit  au  moyen  de  la  rectification  ,  au  plus 
haut  degre  de  force  >  &  la  liqueur  ainfi  rec- 
tifiee  ne  pouvoit  manquer  d'etre  trcs- belle  9 
&c  extraordinairement  brillante. 

Pour  les  eaux  des  barbades ,  qu'on  veut 
faire  ambrees  ,  on  prend  tout  /implement 
de  l'efprit-de-vin  :  on  met  les  matieres  de  la 
recette  dans  cet  efprit-de-vin ;  on  les  y  laifle 
infufer  au  frais  3  pendant  un  mois  ou  fix  fe- 
maines :  on  bouche  bien  le  vafe  ,  foit  bou- 
teille ,  foit  cruche,  dans  lequel  on  les  a  mifes, 
&  on  a  fbin  de  remuer  l'infufion  tous  les 
jours  fans  deboucher  la  bouteille.  Apres  ce 
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terns ,  on  rape  du  fucre ,  que  Ton  met  dans 
ladke  infufion  ,  avec  les  recettes ,  &  on  les 
*emue  audi  tous  les  jours  ,  jufqu'a  ce  quil 
foic  fondu ;  &  quand  il  Teft  ,  on  le  pafle 
au  clair  ;  &  c'eft  le  fruit  qui  donne  a  la  li- 
queur cette  couleur  ambree  ,  a  caufe  de  1'in- 
fufion ,  &  meme  cette  couleur  eft  foncee. 
On  juge  aifement  par  l'expofe  ci-deflus ,  de 
la  violence  de  cts  liqueurs :  elles  coiitent 
beaucoup  a  faire. 

Recette  pour  I'eau  des  Barbades ,  reBijie'e* 

Vous  mettrez  dans  Talambic  quatre  pintes 
&  chopine  d'eau-de-vie  ,  avec  la  moitie  de 
la  recette,  c'eft- a-dire,  que  fi  vous  employez 
du  cedrat ,  il  en  faut  prendre  quatre  beaux  , 
&  une  demionce  de  canelle ,  par  confequent 
vous  mettrez  dans  l'alambic  5  avec  cette 
quantite  d'eau-de-vie ,  deux  beaux  cedrats 
&  deux  gros  de  canelle  que  vous  aurez  pi- 
lee  ,  &  lorfque  vous  redifierez  ies  efprits  que 
vous  aurez  tires  ,  vous  mettrez  dans  l'alam- 
bic  le  refte  de  la  recette ;  &  pour  faire  le 
firop ,  une  livre  de  fucre  ,  &  une  chopine 
d'eau. 

Recette  pour  Veau  des  Barbades  *  de  couleur 
ambree  ,  fake  par  infufion. 

Pour  faire  cette  liqueur  ambree  ,  par  in* 
fufion  ,  vous  mettrez  fimplement  vos  zeftes 
&  vos  epices  pilees  dans  de  Tefprit-de-vin 
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fimple  j  Sc  au  bout  d'un  mois ,  vous  raperez 
une  livre  de  fucre  ,  que  vous  mettrez  dans 
l'infufion  fufdite  ;  &  lorfqu'il  fera  fondu  ? 
vous  pafTerez  cetre  liqueur  dans  une  chaufle 
fine  y  ou  vous  aurez  deja  fait  paffer  du  ce- 
drat,  &:  que  vous  ne  nettoyerez  pas  5  afin 
que  votre  eau  des  barbades  puiffe  fe  mieux 
clarifier,  Sc  prendre  encore  a  ce  paffage  de 
bonnes  impreffions  du  cedrat  qui  y  aura  pafTe. 

Recette  pour  Veau  des  Barbades* 

Si  vous  faites  de  f  eau  des  barbades  a  la 
bergamote  ,  pour  la  clarifier ,  vous  engraif- 
ferez  d'abord  la  chaufTe  avec  de  Teau  de 
bergamote  fine  &  moelleufe ,  Sc  cela  lui  don- 
nera  encore  un  bon  gout  de  fruit ,  Sc  du 
parfum  ,  qui  ne  fera  qu'ajouter  a  fa  perfec- 
tion y  vous  ferez  ainft  des  autres  fruits  Sc 
epices ,  Sc  votre  eau  des  barbades  fera  par- 
faite.  II  s'agit  maintenant  de  favoir  combien 
il  faut  de  fruits  ou  d'epices  pour  chaque  e£ 
pece ;  ce  font  ces  quantites ,  que  nous  allons 
determiner  dans  les  recettes  fuivantes. 

Ueau  des  Barbades  a  la  Bergamote. 

Vous  mettrez  quatre  pintes  Sc  chopine 
d'eau«de-vie;  &  vous  employerez  quatre  pe- 
tites  bergamotes ,  Sc  deux  gros  de  maris, 

Eaux  des  Barbades  a  VOrange  de  Portugal* 

Et  pour  la  meme  quantite  d'eau-de-vie  ; 
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vous  emploierez  huit  belles  oranges  de  Por- 
tugal ,  Sc  un  demi-gros  de  clous  de  girofle, 

Eaux  des  Barbades  a  la  Limette. 

Pareille  quantite  deau-de  vie,  huit  beaux 
limons ,  &  une  mufcade  moyenne. 

Eaux  des  Barbades  a  la  Bigarade* 

De  f  eau-de-vie  en  pareille  quantite  qti'il 
eft  dit ,  douze  bigarades ,  deux  gros  de  ca- 
nelle ,  &  un  gros  de  maris. 

Eaux  da  Barbades  au  Citron  de  Madere 
ou  Chinois. 

Vous  prendrez  pour  la  quantite  d'eau- de- 
vie  ,  ci-deflus  dite,  trente  de  cei  perits  ci- 
trons de  Madere  ,  qu'on  appelle  autrement 
citron  Chinois  ,  verds  ,  de  la  groiTeur  dun 
ceuf  de  pigeon  ;  &  vous  ajouterez  a  la  pre- 
fente  recette  une  demi-once  de  maris. 

Eaux  des  Barbades  aux  Epices  9  &* 
premier 'ement  a  la  Canelle. 

Vous  emploierez  ,  comme  pour  cetre  li- 
queur ,  faite  aux  fruits  ,  quatre  pintes  & 
chopine  d'eau-de-vie  ,  &  vous  merrrez  trois 
onces  de  canelle,  pilee  &c  pulverifee,  dans 
yotre  alembic ,  avec  un  cedsat  rnoyen. 
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Eaux  des  Barbades  au  Maris, 

Vous  prendrez  pour  quatre  pintes  &  cho 
pine  d'eau-de-vie,  ainfi  que  deflus,  une 
once  de  maris ,  avec  une  moyenne  berga- 
motte. 

Eaux  des  Barbades  aux  clous  de  Girofle. 

Vous  mettrez  fur  la  quantite  dite  d'eau- 
de-vie ,  deux  gros  de  clous  de  girofle,  &  deux 
grofTes  oranges  de  Portugal. 

Eaux  des  Barbades  cl  la  Mufcade. 

Vous  prendrez  autant  deau-de-vie  que 
pour  les  recetces  precedences  $  vous  met- 
trez deux  gros  de  mufcade  &  deux  beaux 
limons. 

Eaux  des  Barbades  aux  quatre  Fruits , 
fans  Epices. 

Vous  emploierez  un  cedrat  moyen  ,  une 
petite  bergamote ,  deux  belles  oranges  de 
Portugal ,  &  deux  beaux  citrons,  avec  pa- 
reille  quantite  deau-de-vie  que  ce  que  nous 
avons  dit. 

Eaux  des  Barbades  aux  quatre  Epices. 

Vous  ajouterez  aux  epices  un  cedrat ,  ou 
une  petite  bergamote ,  vous  emploierez  fix 
gros  de  caaelle ,  deux  gros  de  maris ,  un 
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demi-gros  de  ciottf  de  girofle,  un  demi-gros 
de  mufcade ,  comme  nous  avons  dit  \  vous 
metcrez  dans  toutes  ces  liqueurs  la  meme 
quantite  d'eau-de-vie  ,  de  fucre  &  d'eau , 
marquee  pour  le  firop  ,  que  dans  la  premiere 
recette. 

Toutes  ces  liqueurs  &  leurs  diffirentes 
recectes  fe  conduifent  de  la  meme  facon  , 
qu'il  eft  dit  a  la  meme  recette,  &  on  ne  met 
point  d'eau  dans  l'alambic  pour  la  diftiller; 
&  il  eft  naturel  de  les  diftiller  a  petit  feu  ,  a 
caufe  de  la  rectification. 

On  peut  faire  auffi  toutes  ces  liqueurs  de 
couleur  ambree  de  la  fa^on  decrite  a  la  fe- 
conde  recette ;  &  c'eft  de  faire  infufer  les 
matieres. 

J'ai  donne  la  facjon  de  faire  les  eaux  de« 
barbades  >  mais  je  n'en  confeille  pas  l'ufage. 


CHAPITRE    XC 

VEftubac  de  France. 

vjette  liqueur  a  regne  fort  long- terns; 
&  regne  encore ,  mais  elle  n'eft  plus  dans 
cette  haute  reputation  ou  elle  £\x  jadis.  Je 
crois  que  c'eft  la  faute  du  Diftillateur ,  5c 
non  pas  celle  de  la  liqueur  ,  de  ne  pas  s'etre 
foutenue  dans  le  point  de  perfection  oii  elle 
etoit  ci-devant. 
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Le  veritable  efcubac  eft  une  recette  com- 
pliquee ,  dont  le  fafran  eft  la  bafe.  Aujour- 
d'hui  on  a  retranche  tout  ce  qui  compliquoit 
cette  liqueur  :  il  ne  refte  plus  que  le  fafran, 
Feau-de-vie  &  le  fucre  >  audi  le  Public  sen 
eft-ii  lafle.  Je  vais  donner  dans  ce  Chapitre 
la  fagon  de  faire  ces  deux  fortes  d'efcubac : 
fy  en  ajouterai  une  troifieme. 

Du  Safran. 

Le  fafran  de  France  doit  avoir  la  prefe- 
rence fur  tous  les  autres  :  il  nous  en  vient  du 
Levant;  mais  foit  que  fa  delicateffe  ne  puifle 
fupporter  le  trajet ,  foit  que  la  fechereffe  du 
climat  ou  il  croit  l'ait  extremement  deffe- 
che  ,  on  nous  fapporte  prefque  toujours  en 
poudre  •,  &  s'il  eft  bon  dans  le  pays  d'ou  il 
vient  3  il  doit  avoir  beaucoup  perdu  de  fa 
vertu ;  car  il  eft  beaucoup  moins  propre  a 
Temploi  quen  font  les  Diftillateurs  ,  que 
celui  de  France.  Le  fafran  quand  il  eft  vieux 
brunit.  Sa  bonne  couleur  eft  un  jaune  rouge. 
II  a  audi  moins  d'odeur  quand  il  eft  vieux. 
Le  meilleur  des  fafrans  vient  du  Gatinois ; 
fa  couleur  eft  plus  vive  ,  par  cette  raifon  co- 
lore plus  ,  &c  fon  parfum  eft  plus  agreable. 

Si  on  pouvoit  faire  fa  provifion  de  cette 
marchandife  d'abord  apres  la  recolte  ,  le 
mettre  dans  un  vaiffeau  verniffe  &  bien  bou- 
che  ,  le  tenir  dans  un  endroit  fee  ,  on  auroit 
du  bon  fafran  toute  l'annee  y  ce  qui  ne  peut 

pas 
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pas  etre ,  en  ailant  au  detail ,  parce  que  le 
Marchand  ,  pour  conferver  fon  poids  ,  Je 
met  dans  des  end roi ts  humides  qui  occa- 
fionnent  une  fermentation  ;  &c  pour  lors  le 
fafran  degenere  au  gout  &  a  la  couleur. 

Vous  mettrez  dans  1'aiambic  du  fafran  } 
avec  un  peu  de  vanille  ?  un  peu  de  quintet- 
fence  des  quatre  fruits  a  ecorce ,  un  peu  de 
macis  ,  un  peu  de  clou  de  girofle ,  un  peu 
de  graines  d'angelique  ,  queiques  graines  de 
coriandre  ,  &  un  peu  de  chervi.%  avec  de 
l'eau  &  de  l'eau-de-vie  ;  &  vous  diftillerez 
le  tout  fur  un  feu  tempere,  a  caufe  de  la  com- 
plication de  cette  recette. 

Quand  vous  aurez  tire  vos  efprits ,  vous 
ferez  fondre  du  fucre  dans  de  l'eau  y  &  lor(- 
qu'il  fera  fondu ,  vous  melerez  les  efprits 
avec  le  firop  que  vous  aurez  fait ,  avec  peu 
d'eau,  a  caufe  de  la  teinture.  Pour  faire  cette 
teinture ,  vous  ferez bouillir  de  l'eau,  &  vous 
en  mettrez  une  partie  dans  une  terrine  ,  on 
un  verre ,  ou  quelqu'autie  vafe  ,  felon  la 
quantite  que  vous  voudrez  faire  de  liqueur  ; 
vous  mettrez  dans  cette  eau  bouillante  du 
fafran  y  &  vous  le  remuerez  &  le  prefferez 
avec  une  cuiller ,  afin  que  la  couleur  fe  de- 
charge  dans  l'eau  plus  facilement ;  &  quand 
votre  teinture  aura  ce  coup-d'ceil  fonce  quil 
lui  faut  ,  vous  la  coulerez  doucement  dans 
la  liqueur  ,  &  vous  y  mettrez  encore-plu- 
fieurs  fois  de  cette  eau,  en  rem uanttou jours 
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&  preflantle  fafran,  comme  nous  avons  die 
ci-devant ,  jufqu'a  ce  qu'il  ne  refte  plus  de 
couleur  au  fafran.  Vous  mettrez  le  tout  dans 
la  liqueur ,  &  le  melerez  ;  apres  cela  ,  vous 
la  clarifierez.  Cette  liqueur  eft  la  plus  diffi- 
cile a  clariner  :  on  ne  peut  en  venir  a  bout 
qu'en  fe  fervant  d'une  chauffe  de  drap ,  le 
plus  groffier  &  le  moins  ferre. 

Le  fuperfin  efcubac ,  qui  eft  blanc  ,  ne 
differe  du  precedent  qu'en  ce  qu'on  met  tout 
le  fafran  dans  Falambic  ;  mais  cette  liqueur 
jaim it  en  vieilliflant ;  e'eft  la  feule  qui  fafTe 
cet  efret.  Pour  fefcubac  jaune  dont  nous  ve- 
nons  de  parler  ,  il  eft  fort  fujet  a  depofer  ; 
&  fa  couleur  s'affoiblit.  Quand  vous  voudrez 
voir  fi  votre  efcubac  eft  fuffifamment  colo- 
re ,  il  faut ,  apres  que  vous  f aurez  clarifie , 
TeflTayer  dans  un  verre  :  vous  en  verferez 
done  un  peu ,  &  vous  rejetterez  dans  le  vafe 
ou  fera  votre  efcubac ,  ce  que  vous  en  aurez 
mis  dans  le  verre  ;  fi  la  couleur  tient  audit 
verre,  e'eft  la  preuve  que  votre  liqueur  eft 
fuffifamment  coioree. 

Recette  pear  V Efcubac  Jimple  ,  ou  teinture 
de  fafran. 

Vous  emploierez  quatre  pintes  d'eau-de- 
vie  ,  ou  1  efprit  de  quatre  pintes  d'eau-de- 
vie*,  &  pourle  firop,  vous  ferezfondre  quatre 
livres  de  fucre  dans  trois  chopines  d'eau ,  fi 
vous  employez  de  Feau-de~vie  •,  mais  i\  vous 
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employez  de  l'efprit-de-vin  ,  vous  le  ferez 
fondre  dans  deux  pintes  d'eau ;  &  pour  la 
teinture ,  vous  prendrez  trois  gros  de  fafrau 
&  une  chopine  d'eau  bouillante.  Si  vous 
trouviez  que  votre  liqueur  ne  flit  pas  fuffi- 
famment  coloree  >  vous  pourriez  y  fuppleet 
en  y  mettant  un  peu  de  caramel. 

La  plupart  des  Diftiilateurs  ont  deguife 
1'efcubac ,  de  facon  qu'on  ne  le  connoit  plus, 
&  s'en  tiennenc  a  cette  teinture.  D'abord 
cette  operation  eft  toute  unie  3  &  il  ne  faut 
pas  raifonner.  On  s'epargne  de  cette  facon 
du  terns  $c  des  foins ;  mais  il  eft  vrai  de  dire 
que  la  plus  forte  raifon  qui  leur  ait  fait  ne- 
gliger  la  veritable  recette  3  s'il  font  fcue ; 
c'eft  qu'on  n'y  met  pas  le  prix. 

Recette  du  veritable  Efcubac. 

Vows  mettrezdans  Talambic  quatre  pintes 
d'eau-de-vie3  une  chopine  d'eau  ,  trois  gros 
de  fafran  ,  dix  gouttes  de  chaque  quintef- 
fence  des  fruits  a  ecorces 3  decedrat,  ber- 
gamote  ,  orange  de  Portugal  &  limon  ,  un 
demi-gros  de  vanille  pilee  ,  un  gros  de  ma- 
cis  auffi  pile  3  huit  gros  de  girofle  piles  ,  un 
gros  de  graine  d'angeiique  ,  un  demi-gros 
de  coriandre  3  un  demi-gros  de  graine  de 
chervi ,  le  tout  pile  ,  que  vous  di£liile/*e>  fur 
un  feu  tempere  y  &  vous  ne  tirerez  pas  de 
flegmes ;  &  pour  le  firop  3  vous  empioierei 
quatre  livres  de  fucre  &  deux  pintes  H 
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&  pour  la  teinture,  une  demi-once  de  £p 

fran  ,  avec  une  chopine  d'eau  bouillante. 

Recette  pour  lefuperfin  Efcubac  blanc. 

Vous  vous  fervirez  pour  le  fuperfin  efcu- 
bac blanc  de  la  meme  recerte  que  celle  ci- 
deflus  ',  mais  vous  mettrez  tout  le  fafran  , 
c'eft-a-dire  ,  une  once  dans  f  alambic ,  parce 
que  vous  n'aurez  point  de  teinture  a  faire. 
Vous  ernploierez  la  meme  quantite  de  fucre 
&  deux  pintes  d'eau  ,  pour  faire  le  firop. 

On  n'a  que  faire  d'employer  la  cailbnade, 
pour  engraifler  la  chaufle  par  laquelle  doit 
paffer  la  liqueur  pour  etre  clarifiee  ,  parce 
que  la  teinture  de  Tefcubac  eft  aflez  graffe 
par  elle-rneme  pour  faciliter  la  clarification. 


CHAPITRE     XCL 

De  P Efcubac  d'Irlande. 

.Lj'Escubac  d'Irlande  eft  le  meilleur  de 
tous  les  efcubacs ;  mais  en  France ,  on  n'a 
jamais  effaye  de  le  faire ,  parce  quil  ne  fe 
fait  pas  avec  de  feau-de-vie  de  vin.  On  fe 
fert  pour  cette  liqueur  d'eau-de-vie  de  grains. 
On  pourroit  bien  facilement  tirer  de  f  efprit 
de  bierre;  mais  comme  feau-de-vie  de 
bierre  eft  houblonnee  ,  &  que  le  houblon 
auiroit  au  gout  de  cette  liqueur  ;  c'eft  ce 
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qui  fait  qu'on  ne  peut  employer  que  celle  de 
grain  ,  fermente  comme  Torge ,  &  c'eft  la 
meilleure  qu'on  puiiTe  employer.  On  le  met 
dans  l'eau  morte ,  &  on  le  fait  germer  d'a- 
bord ;  enfuite  on  le  fait  fecher  ;  &c  lorfquil 
eft  fee  ,  on  le  fait  bouillir ,  &c  aprcs  on  met 
du  levain  pour  le  faire  fermenter :  la  fermen- 
tation lui  donne  une  force  fpiritueufe ,  8c 
lorfqu'elie  eft  a  ce  point,  on  en  tire  de  i'eau- 
de-vie,  &  c'eft  de  cette  eau-de-vie  dont  on 
fe  fert  pour  la  liqueur  dont  nous  parlons. 
Premierementjobfervezen  faifant  cette  eau- 
de-vie  de  menager  votre  feu  :  le  premier 
bouillon  eft  dangereux  &  monte  facilement, 
&  vocre  operation  deviendroit  inutile  :  jfo- 
condement ,  qu'il  faut  repaffer  par  Talambic 
ou  chaudiere  ,  le  prcduit  de  la  premiere  di£ 
tiJlation  ,  a  caufe  de  la  trop  grande  quan- 
tite  de  flegmes  qui  rend  foible  &c  mauvaife 
la  premiere  eau-de-vie:  troiiiemement,  que 
l'eau  de-vie  de  la  feconde  diftilJation  eft  plus 
forte  d\m  quart  que  l'eau-de-vie  de  grains  , 
&  mettant  quatre  pintes  de  cette  eau  de-vie, 
vous  reglerez  votre  recette  comme  ft  vous  y 
aviez  mis  cinq  pintes  d'eau-de  vie  de  vin  j 
&  alors  vous  emploierez  les  matieres  de  la 
feconde  &  la  troifieme  recette  de  la  facon 
ci-defius .,  &  vous  y  ajouterez  une  demi-once 
de  cannelle,    &  un  gros  de  fafran.  Vous 
metrrez  d'abord  la  moitie  du  fafran  dans  Ta- 
lanibic  ,  6c  vous  referverez  l'autre  moitie 
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pour  la  teinture.  Les  quantites  d'eau  &  de 
fucre  font  differentes,  &  nous  les  donnerons 
dans  la  recette.  On  diftille  cette  liqueur , 
comme  on  fait  pour  celle  de  France  ,  fur  un 
feu  tempere. 

Et  pour  faire  le  fuperfin  efcubac  d'lr- 
lande  ,  vous  ferez  comme  pour  celui  de 
France  ,  c'eft-a  dire  que  vous  diftillerez  tout 
le  fafran  porte  dans  la  recette  du  premier. 

Recette  de  VEfcubac  d'Irlande. 

Vous  mettrez  dans  l'alambic  quatre  pin- 
tes  deau-de-vie  de  grains ,  &c  la  plus  fpiri- 
tueufe  qu'il  fera  poflible  d'avoir ,  avec  une 
chopine  d'eau ,  vous  mettrez  d'abord  quatre 
gros  de  fafran ,  dix  gouttes  de  quinteffence 
de  cedrat,  dix  de  celle  de  bergamote,  dix 
gouttes  de  quinteffence  d'orange  de  Portu- 
gal ,  &  dix  gouttes  de  celle  de  limette  ,  une 
demi-once  de  canelle,  un  demi-gros  de 
vanille  >  un  gros  de  macis  ,  huit  clous  de 
girofle,  un  gros  de  graine  d'angelique  ,  un 
demi-gros  de  celle  de  coriandre  ,  une  demi- 
gros  de  graine  de  chervi  3  &  vous  pilerez 
routes  ces  graines  &  epices  fufdites ,  &  dif- 
tillerez  cette  recette  fur  un  feu  tempere. 
Vous  emploierez  pour  faire  le  firop ,  cinq 
Jivres  de  fucre  ,  deux  pintes  &  demie  d'eau  % 
&c  quatre  gros  de  fafran  &  chopine  d'eau 
bouillante  pour  faire  la  teinture ;  Sc  vous 
agirez  pour  ce  ,  comme  nous  1'avons  dit: 
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aux  recettes  precedentes   de  l'etcubac   de 
France, 

Recette  pour  le  fuperfin  Efcubac  d'Irlande 
blanc. 

Vous  emploierez  la  meme  recette  &  la 
meme  quantite  de  fucre  pour  le  firop  ,  mais 
vous  le  rerez  fondre  dans  deux  pintes  8c  cho- 
pinedeau,  n'ayant  point  de  couleur  a faire, 
8c  vous  le  mettrez  tout  dans  falambic  ,  c'eft- 
a-dire  une  once.. II  eft  a  propos  de  ne  point 
employer  de  caffonade  ,  par  la  raifon  de- 
crite  a  la  fin  de  cette  recette  de  l'efcubac 
de  France. 


CHAPITRE    X  C  1 1. 

De  VHuile  de  Venus. 

Ij'Huile  de  venus  eft  une  efpece  d'eli- 
xir  ,  dont  feu  M.  Sigogne  >  Medecin ,  fut  Fin- 
venteur.  Cette  liqueur  eft  digne  d'eloges  : 
on  ne  peut  les  lui  refufer  3  6c  nous  devons 
de  la  reconnoiflance  au  travail  de  fon  au- 
teur  ,  autant  que  le  public  doit  etre  mecon* 
tent  de  voir  que  les  Diftiliateurs  ont  pea 
fuivi  fa  recette,  Les  matieres  de  fa  compo- 
sition ,  cependant  >  font  ou  doivent  etre 
connues  de  to  us  les  Diftiliateurs.  La  bafe 
de  cette  liqueur  font  les  graines  de  chervi , 
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de  carvi ,  &  celle  du  daucus ,  &  la  teinture 
qu'on  lui  donne,  eft  celle  du  fafran.  Cet  eli- 
xir que  nous  devons  a  M.  Sigogne ,  eft  tine  ef- 
pece  d'efcubac  extremement  cordial.  Son  al- 
liage  eft  tres  bien  raifonne ,  tout  y  eft  parfait; 
le  degre  de  force,  la  legerete  de  fa  couleur, 
qui  doit  re  venir  par  fakement  a  celle  defhuile, 
ious  le  nom  de  laquelle  elle  eft  connue.  M. 
Sigogne  a  ajoute  le  macis  a  ces  graines ,  & 
pour  faire  cette  liqueur,  il  fautmettre  toutes 
ies  matieres  en  mane  terns  dans  Talambic , 
avec  de  f eau-de-vie  &c  un  peu  d'eau ,  en- 
fuite  les  diftiller  fur  un  feu  ordinaire  •,  il 
ne  faut  pas  tirer  de  flegme  *  &  quand  on  a 
tire  les  efprits,  on  fait  fondre  du  fucre  dans 
de  l'eau  bouiliante*  Quand  le  fucre  eft  fon- 
du  ,  &  que  le  firop  eft  froid  ,  on  y  verfe 
les  efprits  diitilles,  &  fur  le  champ  ,  on  y 
met  une  teinture  de  fafran ,  faite  de  la  fa$on 
decrite  dans  les  CKapitres  precedens  de  l'ef- 
cubac ;  &  lorfque  tout  eft  mele ,  on  pafie 
cette  liqueur  a  la  chaufle  ',  &  quand  elle  eft 
ciaire  ,  elle  eft  faite. 

II  faut  obferver ,  qu'il  faut  toujours  laif- 
fer  refroidir  la  liqueur  avant  de  la  pafter  a  la 
chauffe ,  afin  que  les  efprits  ne  s'evaporent 
que  le  moins  qu'il  fera  pofiible. 

II  eft  a  propos  &  meme  effentiel ,  de 
n'employer  que  du  fucre ,  fi  Ton  veut  que 
la  liqueur  fe  clarifie  plus  promptement ,  6c 
plus  faciiement :  car  cette  liqueur  eft  pref- 


de  la  Dijlillation.  345 

que  aufli  difficile  a  clarifier  que  f  efcubac.  Le 
fafran  etant  gras  par  lui-meme  ,  engraifTe 
afTez  la  chauffe  >  fans  qu'il  foit  befoin  d'em- 
ployer  de  la  calTonade.  Vous  vous  fervire* 
done  a  cet  effet  d'une  chauffe  faite  avec  un 
drap  commun  8c  point  ferre  ,  plus  fin  ce- 
pendanc  que  pour  Fefcubac ,  parce  qu'il  n'y 
a  pas  tant  de  fafran  dans  l'huile  de  Venus 
que  dans  Fefcubac  ;  8c  qu'il  faut  d'aiileurs 
que  cecte  liqueur  ne  foit  pas  fi  coloree : 
mais  audi  faut-il  le  choifir  moins  ferre 
que  pour  des  liqueurs  fines ,  &c  moins  moel- 
leufes. 

Recette  pour  environ  quatre  pintes  d'huiU 
de  Venus. 

Vous  mettrez  dans  ralambic  une  once 
de  carvi  >  une  once  de  chervi ,  une  once  de 
daucus  creticus,.  deux  gros  de  macis  ;  le 
tout  pile,  avec  quatre  pintes  d'eau  de-vie  , 
&  une  chopine  d'eau  ;  &c  pour  faire  le  firop  > 
quatre  livres  8c  demie  de  lucre,  8c  unepinte 
d'eau  bouillante;  &  pour  faire  la  teinture  , 
environ  un  demi-feptier  d  eau  bouillante  y 
dans  laquelle  vous  rerez  infufer  le  fafran  8c 
le  prefferez  ,  comme  il  eft  dit ,  jufqu'i  ce 
que  la  couleur  en  ait  ete  bien  tiree  :  vous 
emploierez  un  gros ,  &  vous  verferez  cette 
teinture  dans  la  liqueur,  en  obfervant  de 
n  en  mettre  pirecifement  que  jufqu'a  ce  qu'elie 
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ait  la  couleur  d'huile  ,  &  de  fupprimer  ce 

qui  pourroit  en  refter. 


CHAPITRE    XCIII. 
Des  Eaux- de-vie  d'Andaye  &  de  Dannie* 

J  E  n'aurois  pas  fait  de  ces  deux  efpeces 
d'eaux  un  Chapitre  particulier,  fi  Ton  n'avoit 
trouve  le  fecret  de  les  faire  :  un  feul  exemple 
tiendra  lieu  de  recette. 

Vous  faites  cette  eau-de-vie  avec  du  vin* 
blanc>  ilep  fautquatrepintes  pourunepinte 
d'eau-de-vie  ;  en  forte  que  n  vous  voulez 
faire  huit  pintes  d'eau-de-vie ,  vous  mettrez 
dans  votre  alambic  trente-deux  pintes  du 
meilleur  vin  blanc  que  vous  pourrez  trou- 
ver ;  &  pour  parfumer  cette  eau -de  -  vie* 
quelles  que  foient  les  matieres  dont  vous 
votidrez  lui  donner  le  gout,  vous  mettrez 
dans  le  vin  que  vous  diftillerez  le  double  de; 
ce  que  vous  mettriez  pour  pareille  quantite 
die.  liqueur. 
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CHAPITRE    X  C  I :  V. 
Des    Odeums. 

L'Arnbre  *  le  Mufc  &  la  Civet te. 

K^t  omme  les  odeurs  font  partie  de  la  dis- 
tillation ,  &c  que  nous  tachons  d'etre  utiles 
a  tous  egards  ,  &c  a  autanc  de  perfonnes  que 
nous  pourrons  ,  nous  allons  traiter  en  bref 
des  efprits  d'odeurs  ;  &  com  me  l'ambre,  ie 
mufc  &  la  civette  ont  ete  de  tout  terns  fame 
des  odeurs  ,  nous  allons  d'abord  definir  cqs 
trois  drogues ,  &  nous  paflerons  enfuite  a 
implication  de  ce  qu on  en  fait. 

L'  A    M    B  K   E» 

Je  ne  veux  parler  ici  que  de  l'ambre  dont 
fe  fervent  les  Djftiilateurs  :  celt  l'ambre 
gris.  Cette  drogue  fe  fond  a  peu  pres  comma 
la  cire :  fa  couleur  eft  tantot  gris  de  fouris 
clair ,  tantot  cendree  ou  blanchatre,  tantot 
melee  de  blanc,  de  gris  Sc  de  jaune,  8c 
quelquefois  noiratre.j  d'une  odeur  tres-dou- 
ce,  lorfquelle  eft  etendue  ou  melee  parmi 
quelqu  autre-  drogue  odoriferante  >  car  lorf- 
qu'elle  eft  nouvelie ,  elle  a  tres-peu  d'odeiuv 
On  ramaiTe  Tambre  au  bord  de  la  mer  , 
dans  pludeurs  contrees  ;  mais  fur -tout  on 
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le  trouve  plus  comfciunement  aux  Maldives* 
Tout  le  monde  pkrle  defon  origine,  8c 
tout  le  monde  en  parle  indifferemment.  Je 
me  contenterai  d'expliquer  la  maniere  de 
l'employer, 

Quintejfence  (TAmbre. 

Quoique  fambre  ne  foit  point  aufli  a  la 
mode  qu'il  y  furj^dis,  il  tient  encore  affez 
fon  coin  dansle  monde,  pour  ne  pas  omettre 
de  dire  comment  on  en  tire  la  quintefTence  : 
un  gout  fe  perd  &  revient.  L'ambre  a  ef- 
fuye  fes  viciffitudes  de  gout  \  mais  il  faut 
(avoir  l'employer. 

La  premiere  preparation  qu*bn  fait  a  Tam- 
bre  eft  de  le  reduire  en  quintefTence ,  qui 
fert  a  parfumer  tout  ce  qu*on  veut,  liqueurs, 
efprits  y  meubles ,  &c. 

On  fait  de  trois  fortes  de  quinteffences 
d'arnbre  :  d'arnbre ,  de  mufc  &  de  civette  v 
d'arnbre  &  de  civette  ,  &  d'ambre  feuL 
Avant  d'expliquer  ces  trois  fortes  de  quin^ 
teffences  3  il  faut  dire  ce  que  c'eft  que  le  mufc 
&  la  civette  ,  &c  c'eft  ce  cpe  nous  allons; 
faire* 

Le  Mufc. 

Le  mufc  eft  une  efpece  de  fang  bilieux  r 
fermente  ,  caille  x  &:  prefque  corrompu  T 
qu'o>n  tire  d'une  veffie  grofle  comme  un» 
ccuf  depoule,  quife  trouve  fous  le  ventre 
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d'une  bete  fauvage  a  quatre  pieds  ,  &  qui 
porte  le  meme  nom.  Quelques-uns  fappel- 
lent  Gazelle  des  Indes.  Cet  animal  eft  une 
efpece  de  chevreuil  fort  leger  ,  qui  eft  aflez 
commuQ  dans  les  Royaumes  de  Tonquhi 
&  de  Bontan* 

La  Civette* 

La  civette  eft  une  liqueur  epaifte  &  odo- 
riferante,  qu'on  tire  d'un  animal  qui  porte 
le  meme  nom.  Cet  animal  eft  gros  a-peuw 
pres  comme  un  chat  ordinaire  >  ou  une 
groffe  fouine. 

L'on  pent  faire  de  la  quintefTence  avec 
les  trois  drogues  ci  defTus  3  avec  deux  y  ou 
avec  i'ambre  feiil. 

Lorfquon  fait  la  quintefTence  avec  les 
trois  drogues ,  il  faut  prendre  garde  fi  le 
mufc  eft  vieux ,  ce  qu'on  connoit  par  la 
vivacite  de  fa  couleur ,  qui  tire  fur  le  noir  $ 
comme  eftun  fang  coagule  &  petrifie  en  quet- 
que  facon  ,  &  que  la  veflie  ou  pellicula  dans 
laquelle  il  eftrenferme,  foitentiere,  parce 
qu'une  partie  de  fodeurs'evapore  y  8c  quoi- 
que  le  mufc  puiffe  ,  malgre  qu'il  foit  ex- 
pofe  en  plein  air  >  conferver  beaucoup  d'o- 
deur  apres  vingt  ans  ,  cependant  quand  on> 
veut  en  tirer  la  quintefTence ,  il  eft  bon  quil 
n'ait  perdu  de  fon  odeur  que  le  moixis 
qu'il  fe  pourra. 

Pour  la  civette^  il  faut  la  choiiir  la  plus 
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claire  &  la  moms  brune   qu'il  fe  pourra 

trouver. 

Quant  a  l'ambre ,  le  plus  clair  auili  eft 
toujours  ie  meilleur  &  le  plus  nouveau. 

Sur  ces  connoifTances ,  vous  emploierez 
ces  matieres ,  ainfi  que  nous  fallons  dire  v 
vous  metrrez  dans  une  phiole  >  ou  bou- 
teille,  les  quantites  d'ambre,  mufc  &  ci- 
vetre  que  nous  dirons  dans  les  recettes ,  avec 
de  l'efprit-de-vin  re&ifie.  Si  vous  ne  faites 
qu'a  la  civette,  ou  au  mufc  ,  vousne  met- 
rrez qu'une  de  ces  matieres  dansladite  phiole 
oubouteille,  mais  toujours  avec  de  l'efprit- 
de-vin  re&ifie.  A  l'ambre,  de  meme  ,  on 
ne  met  que  l'ambre  feul :  &  cependant  on 
appelle  routes  ces  quintessences  \  quintef- 
fences  d'ambre.  C'eft  a  ceux  qui  doivent 
les  employer  a  fefamiliarifer  avec  ces  odeurs, 
pour  ne  pas  prendre  les  unes  pour  les  au- 
tres,  oa  ii  ce  font  des  quintessences  fim- 
ples  ,  ou  melangees ,  pour  en  connoitre  ies: 
qualites ,  &  leur  donner  leur  veritable  prix, 
parce  que  celie  d'ambre  (imple  eft  plus  chere 
que  les  autres. 

Quelques  drogues  defdites  que  vous  met- 
tiez  en  quinteffences  ,  ou  fimples,  ou  me- 
langees, vous  aurez  foin  de  les  pulverifer  ,, 
&  den  mettre  la  poudre  dans  la  bouteille  -y 
enfuite  vous  aclieverez  de  la  remplir  ,  pas 
tout-a-fait  pourtant  •,  vous  la  boucherez  en- 
fuite y  de  facon  que  rien  ne  puiffe  s'evapo- 
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ter :  &  vous  la  mettrez  fermenter  dans  le 

fumier  pendant  fix  femaines ,   &  de  huit 

en  huit  jours  vous  changerez  de  fumier  y 

pour  conferver  toujours  a-peu-pres  le  meme 

aegre  de  chaleur  ;  &  toutes  les  fois    que 

vous  changerez  de   fumier  ,  vous   agite'rez 

bien  la  bouteille ,  pour  remuer  a  fond  les 

matleres,  afin  que  la  quinteflence  s'en  de- 

tache  mieux.  Ce  terns  ecoule  f   vous  reti^ 

rerez  votre  quintefTence  ainfi   digerce  ,  la  ' 

laiflerez  repofer  quelque  terns,  &  apres  la 

tirerez  a  clair  en  la  verfant  doucement  dans 

une  autre  bouteille  par  inclination  ;  &c  le 

refte  des  marieres,  qui  ne  font  pas  bonnes 

a  etre  vendues  ,  vous  les   emploierez  pour 

votre  travail :  ces  matieres  font  trop  pre- 

cieufes  &  trop  cheres  pour  en  laiffer  perdre 

quelque    chofe  :  ces  quintefTences   fervent 

enfuite  a  parfumer  tout  ce  qu'on  veut.  Je 

vais  donner,  i°.  la  recette  de  la   quintef- 

fence  de  civette  &  de  mufc ,  enfuite  je  don- 

nerai  celie  de  fambre  fur  laquelle  nous  au^» 

tons  encore  quelques  remarques  a  faire. 

Recette  de  la  quintejfence  de  Mufc  yAmbre 
&  Civette, 

Prenez  demi-once  d'ambre  gris ,  demi- 
once  de  civette,  &  un  gros  de  mufc,  que 
vous  pulveriferez  &  mettrez  dans  une  bou- 
teille, avec  une  chopine  d'efprit-de-vin  3 
&  ies,  ferez  digerer  dans  le  fumia:  la  terns 
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quil  eft  die  dans  votre  Chapitre  &  comme 

il  eft  die. 

Recette  de  la  quintejfence  (TAmbre  &  de 

Clveite. 

Vous  prendrez  fix  gros  d'ambre  &  fix  gros 
de  civetre  bien  pulverifes ,  que  vous  mer- 
trez  dans  une  bouteille  ,  avec  pareille  quan-i 
tite  d'efprit-de-vin  que  ci-deflus ;  &  tien- 
drez  pour  le  refte  la  meme  conduite  qui! 
eft  dit  a  la  recette  precedente. 

Recette  pour  la  quinujfence  drAmbre  gris. 

Vous  prendrez  une  once  d'ambre  gris  , 
que  vous  pulveriferez  ;  &  mettrez  dans  une 
bouteille  cette.  poudre  d'ambre  gris ,  avec 
de  l'efprit  -  de  -  vin ,  en  pareille  quantite 
qu'il  a  ete  dit  aux  recettes  precedentes  i 
vous  ferez  digerer  cette  infufion  comme  les 
precedentes  >  ou  vous  expoferez  ladite  infu- 
fion au  foleil  pendant  le  meme  efpace  de 
temps  que  nous  avons  dit  y  ce  qui  fera  en- 
core mieux.  Comme  cette  quinteflence  eft. 
extremement  chere ,  vous  pourrez  en  faire 
de  deux  fortes  ,  pour  deux  fortes  de  prix  y 
&  pour  votre  ufage  particulier  ;  &  vous 
vous  reglerez  pour  parfumer  ce  que  vous 
voudrez  qui  le  foit ,  fur  la  force  dont  eile 
fera ,  pour  dix  ,  quinize  ou  vingt  gouttes  y 
felon  ce  qu'elle  fera  &  ce  que  vous  vqu~ 
drez  p  axfumer- 
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J'ai  oublie  de  dire  que,  pour  piler  ces 
drogues,  foit  ambre  ,  mufc  ou  civette  ,  il 
faut  faire  chauffer  un  mortier  &  piion 
de  fonte,  dans  lequel  vous  faites  vocre  tri- 
turation ,  &  vos  matieres  viennent  en  pare : 
pour  lors  vous  verfez  un  peu  d'efprir  -  de- 
vin  ,  &  le  melez  bien  avec  Je  pilon  ,  & 
mettez  apres  dans  la  bouteille  pour  la  digef- 
tion  ,  comme  nous  l'avons  dit  ci-defTus. 


m  1  p>  -  ■-  -r^PVXMflL  IWdBmiWS 


CHAPITRE     XCV. 

Dei  eaux  d'odeur   aux  fruits ,  a  ecorces  ? 
en  efprits  Jimpks  &  re&ijies. 

V_v  E  que  nous  traitons  a&uellement  eft 
la  partie  la  plus  belle  de  la  Diftillation, 
C'eft  auffi  Touvrage  des  Parfumeurs.  Mais 
comme  elle  eft  la  plus  belle ,  auffi  eile  eft  la 
plus  daugereufe ,  parce  que  la  meilleure  par- 
tie  de  ce  travail  fe  fait  en  efprits  re&ifies. 

Celle  dont  il  s'agit  ici  eft  des  fruits  a 
ecorces.  Nous  avons  deja  dit  dans  plufieurs 
endroits  de  ce  Traite ,  que  non-feulement 
pour  le  gout ,  mais  encore  pour  les  odeurs  , 
les  fruits  a  ecorce  one  des  resources  admi- 
rables. 

On  fait  de  ces  fruits  des  eaux  d*odeur 
aux  efprits  fimples ;  mais  un  bon  Diftiila- 
teur  doit  abandonner    abfolument   cette 
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partie.  S'il  en  fait,  c'eil  uniquement  parce 
que  les  performes  qui  en  veulent  ne  met- 
tent  pas  aux  efprits  rectifies  le  prix  que  na- 
curellemenc  on  y  doit  mettre. 

On  peut  faire  des  eaux  d'odeurs  de  tous 
les  fruits  a  ecotce  :  on  emploie  les  fruits 
plus  efficacement  que  les  quinteflences ; 
roais  elles  reviennent  atrop  haut  prix  au  fa- 
bricant  :  ce  font  les  quinteflences  qu'on 
emploie  le  plus  ordinairement  ;  elles  flat- 
tent  beaucoup  f  odorat  ,  font  revenir  des 
evanouiflemens  \  elles  font  par  confequent 
de  plaifir  &d'utilite,  &  fouvent  de  necef- 
fite.  Ce  n'eft  pas  de  leur  eloge  quil  doic 
etre  queftion  a  prefent,  c'eft  de  la  bonne 
facon  de  les  faire. 

II  faut  pour  la  conduite  de  ces  opera- 
tions ,  redoubler  d'attention  ,  bien  gouver- 
ner  fon  feu ,  &  n'employer  que  felite  d^s 
marchandifes. 

C'eft  ici  fur- tout  que  fert  extremement 
ee  que  nous  avons  dit  du  choix  des  fruits 
a  ecorce,  &  de  leurs  quinteflences,  &  ce 
que  nous  avons  ecrit  des  dangers  de  la  rec^ 
tification  ,  des  moyens  de  remedier  aux  ac- 
cidens  qui  arrivent,  foit  en  re&ifiant  les 
efprits ,  foit  en  employant  des  efprits  rec- 
tifies. La  conduite  d'ailleurs  en  eft  tres-fim- 
ple.  Vous  mettrez  les  zeftes  de  vos  fruits 
a  ecorce  ,  ou  les  quintessences,  dans  l'a- 
Iambic  avec  de  reau-de-vie* 
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Pour  celles  aux  efprits  fimples ,  &  pour 
celles  aux  efprits  rectifies ,  votis  mettrez  de 
me  me  les  zeftes  des  fruits  a  ecc*rce  ,  ou 
les  quinteflences  defdirs  fruits  dans  falam- 
bic  3  avec  des  efprits  fimples  qu  on  repafTe 
a  l'alambic  pour  Iqs  rectifier ;  &c  quand  ils 
ont  ete  depouilies  de  leurs  flegmes ,  lopera- 
tion  eft  faite. 

Une  recette  generale  fera  fuffifante  pour 
la  conduite  de  routes  les  eaux  d'odeurs  aux 
fruits  a  ecorce  >  &  avec  ce  fecours  ,  vous 
pourrez  les  faire  toutes  aux  efprits  >  rant 
fimples  que  re&ifies. 

Unique  recette  pour  faire  quatre  pintes  d'eau 
d'odeurs ,  aux  fruits  cl  ecorces ,  en  efprits 
fimples  &*  reEtifies* 

Vous  mettrez  dans  l'alambic  cinq  pintes 
&  chopine  de  bonne  eau-de-vie ,  fi  vous 
faites  votre  eau  d'odeur  en  efprit  fimple  1 
fi  vous  la  faites  au  cedrat  >  vousy  mettrez 
les  zeftes  de  vingtquatre  beaux  cedrats ,  ou 
quatre  onces  de  quinteftence  de  ce  fruit. 

Si  vous  faites  de  l'eau  a  la  bergamote, 
vous  mettrez  dans  pareille  quantite  d'eau** 
de-vie  les  zeftes  de  huit  bergamotes  ,  ou 
deux  onces  defa  quinteffence. 

Si  c'eft  a  Torange  de  Portugul ,  vous 
mettrez  les  zeftes  de  vingt  belles  oranges  * 
ou  quatre  onces  de  fa  quinteflence  ,  &c  tou- 
jours  pareille  quantite  d'eau-de-vie. 

Si  vous  la  faites  au  citron  ,  vous  met- 
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trez  ies  zefles  de  quarante  citrons  ,  ou  qua- 

tre  onces  de  la  quinteflence  de  ce  fruit. 

Si  c'eft  au  limon  ,  aurant  de  fruits  ou  de 
quinteflences  qu'aux  deux  recectes  prece- 
dentes. 

Si  vous  fakes  de  Teau  d'odeur  a  la  biga- 
rade  ,  vous  metrrez  les  zeftes  de  trente 
fruits  de  cette  efpece ,  ou  quatre  onces  de 
quinteflence ,  &  toujcurs  la  meme  quan- 
tite  d'eau-de-vie. 

Mais  G  vous  vculez  faire  quatre  pintes 
d'eau  d'odeurs  auxdits  fruits  ,  en  efprits 
rectifies ,  vous  mettrez  dans  l'alambic  fept 
pintes  d  eau-de-vie ,  dont  vous  tirerez  les 
efprits  >  enfuite  vous  hs  reftifierez  ,  &  a 
cette  feconde  operation  ,  vous  mettrez  les 
zeftes  ou  quinteflences  de  fruits  y  &  diftil- 
lerez  le  tout  une  feconde  fois. 

C'eft  fur- tout  pour  les  efprits  redhhes  , 
qu'il  faut  eviter  de  tirer  des  flegmes ;  fans 
cela  Toperation  feroit  abfolument  man- 
quee  ,  &c  d'ailleurs  la  marchandife  feroit  ga- 
tee  s'il  y  en  avoit  jufqu'a  un  certain  point. 

CH  A  P  IT  R  E  CXVL 

Des  eaux  cCodeur  aux  epices  ,  en  efprit  , 
tant  Jimples  que  reftifie's.. 


es  epices  font   encore  meilleures  que 
les  fruits  a  ecorce  pour  rernedier  aux  acci-. 
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idens ,  &  fortifient  le  cerveau  &  feftomac 
mieux  que  les  fruits ,  quoiqu'elles  flattenc 
bien  moins  l'odorat. 

Mais  la  conduite  en  eft  longue  &  peni- 
ble ,  &  il  eft  plus  difficile  de  tirer  l'odeur 
ties  epices  que  de  routes  les  autres  matieres 
fujettes  a  la  diftillation  >  car  pour  l'ordinai- 
re ,  leur  odeur  ne  monte  que  fur  la  fin  du 
tirage,  &  ne  vient  bien  qu'avec  les  fleg- 
mes.  Or ,  comrae  il  ne  faut  point  de  fieg- 
mes,&  qu'il  eft  queftion  ici  de  tirer  des 
efprits  dans  toute  leur  purete  ,  il  faut  done 
dabord  en  extraire  iodeur  par  une  autre 
preparation  que  la  diftillation. 

Pour  cet  effet ,  il  faut  mettre  les  epices 
dans  un  mortier  que  vous  aurez  foin  de  cou- 
vrir  avec  un  fac  de  peau  bien  lie  au  pilon  , 
en  lui  laiflant  aftez  de  jeu  pour  le  lever  Sc 
baifler  ,  cette  precaution  empeche  que  les 
parties  les  plus  deliees  ne  s'envolent  par 
1'agitation. 

Vous  pilerez  done  bien  vos  epices ,  & 
quand  elles  auront  ete  bien  pulverifees  y 
vous  les  paflerez  dans  un  tamis,  couvert  des 
deux  cotes  de  parchemin  3  &  acheverez  de 
pulverifer  ce  qui  fera  refte  de  plus  groffier, 
&  le  paflerez  comme  ci-defliis  au  tamis  :  les 
epices  etant  ainfi  pulverifees  &  reduites  en 
poudre  impalpable  ,  &  paflees  au  tamis  , 
vous  les  mettrez  en  digeftion  dans  une  bou- 
teille,  avec  de  l'eau-de-vie  ,  pour  quinze 
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jours  au  moins  ,  fi  votre  eau  d'odeur  doit 
etre  faite  en  efprir  fimple  ,  ou  dans  de  l'ef- 
prit-de-vin  ,  fi  die  doit  etre  faite  en  efprits 
rec5lifies.  Vous  boucherez  bien  la  bouteille 
dans  laquelle  fera  cette  infufion ,  &  la  re- 
muerez  tous  les  jours  fans  la  deboucher ; 
il  faut  obferver  que  cette  digeftion  fe  fait 
mieux  fete  que  lhiver •,  &  fi  cette  opera- 
tion fe  fait  l'hiver ,  &  qu'il  gele  ,  je  con- 
feille  de  laifTer  les  epices  en  digeftion  huit 
jours  de  plus  que  le  temps  prefcrit  plus 
haut.  En  tout  cas ,  il  faut  toujours  mettre 
la  bouteilie  en  lieu  tres-chaud  ;  &  fi  c'eft 
fete  ,  vous  pourrez  l'expofer  au  foleil  ,  la 
chaleur  fait  toujours  mieux  fortir  les  efprits, 
rien  n'efi:  plus  capable  deles  bien  develop- 
per  :  ce  terns  expire ,  vous  les  diftillerez 
comme  nous  allons  le  dire. 

Vous  aurez  f  attention  de  ne  faire  d'abord 
qu'un  petit  feu  ,  que  vous  augmenterez  en- 
fuite  par  degre  jufqu'rt  la  fin  ,  pour  faire 
monter  Todeur  des  epices. 

On  peut ,  fi  Ton  veut ,  melanger  les  epi- 
ces >  c'eft-a-dire,  en  mettre  de  deux  efpeces 
enfemble  ,  &  conduire  toujours  foperation 
fur  les  memes  principes  ,  c'eft-a-dire ,  pro- 
portionner  ces  epices,  de  fa^on  qu'en  les 
partageant  par  moitie,  elles  ne  fafTent  en- 
femble que  laquantite  que  feroit  une  feule, 
comme  il  fera  porte  par  la  recette.  Si  vous 
en  employez  trois ,  vous  les  diviferez  par 


de  la  Diftillaiion.  359 

tiers ,  &  par  quart  ,  fi  vous  en  employez 
quatre  ;  toujours  en  meme  quantite  que  vous 
en  mettriez ,  fi  vous  n'en  employiez  qu'une 
feule. 

Obfervez  poa&uellement  tout  ce  qui 
vient  d'etre  ait,  fi  vous  voulez  faire  vos 
efprits  fort  parfaits. 

Recette  pour  faire  quatre  pintes  £eem  d'odeur 
aux  epices  ,  en  efprh  ,  taut  Jimples 
que  reBifJs 

Si  vous  faites  vos  eaux  d'odeur  en  ef- 
prits  fimples  ,  vous  employerez  fix  pintes 
de  bonne  eau-de-vie  ,  parce  que  la  digeftion 
en  confomme  d'abord  bien  une  chopine. 

Si  c'eft  a  la  canelle  qu'il  faut  qu'elle  foit 
faite  ,  vous  en  emploierez  fix  onces. 

Si  c'eft  au  girofle  5  vous  n'en  emploierez 
qu  une  once  y  avec  la  meme  quantite  d  eau-de- 
vie  que  nous  venons  de  dire  pour  la  digeftion. 

Si  c'eft  au  maris ,   deux  onces. 

Si  c'eft  a  la  mufcade,  deux  onces  comme 
au  macis. 

Si  vous  voulez  faire  lefdires  eaux  en  ef- 
prits rectifies ,  vous  emploierez  huit  pintes 
d'eau  de-vie,  dont  vous  tirerez  les  efprits, 
dans  lefquels  vous  ferez  digerer  vos  epices 
pulverifees  5  &  enfuire  vous  les  diftilleroz  &: 
repafterez  a  l'alambic  pour  les  rectifier,  juf- 
qu'a  ce  qu'elJes  foient  bien  depouillees  de 
tons  flegmes. 
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Je  crois  que  vous  n'aurez  pas  oublie  (  ce 
qui  eft  encore  plus  effentiel  en  cette  partie 
qu'en  route  autre  )^qu'il  ne  taut  employer 
d'epices  que  les  meilleures ,  &  dont  vous 
aurez  fait  un  bon  choix  ,  en  fuivant  ce  que 
nous  avons  dit  aux  Chapitres  des  epices. 
Cet  abrege  en  recette  vous  fervira  comme  le 
precedent,  pour  tout  ce  que  vous  voudrez 
faire  en  ce  genre. 


C  H  A  P  I  T  R  E    XCVII. 

Des  eaux  d'odeur  aux  fleurs  en  efprits,tant 
Jimples  que  rectifies. 

±S  ous  avons  deja  donne,  au  Chapitre 
des  planres  aromatiques ,  pluheurs  eaux 
d'pdeur  aux  fleurs :  nous  allons  achever  ici 
ce  qui  nous  refte  a  dire  fur  cet  article. 

On  tire  tres-facilement  de  feau  fimple 
aux  fleurs;  mais  lesefprits  d'odeur  aux  fleurs 
font  tres-rares  >  fi  ce  n'eft  de  la  fleur  d'o- 
range,  &  des  fleurs  des  autres  fruits  aecorce  : 
ce  n'eft  pas  cependant  qu'on  n'en  puiile 
tirer  de  tres-parfaits  dune  infinite  de  fleurs  , 
relies  que  font ,  la  tubereufe ,  la  rofe  y  le 
jafmin,  la  jonquille,  Poeillet,  le  narcifle, 
le  muguet ,  la  jacinte ,  defquelles  on  peut 
tirer  les  quintefTences  pour  faire  des  ef- 
prits  :  mais  tirer  ces  quinteffences  de  fleurs  , 

eft 


de  la  Vijlillation.  y6i 

tin  travail  tres- considerable .  &c  tres-diflicile : 
a  Paris  Ton  ne  fe  donne  pas  cette  peine. 
II  eft  vrai ,  que  les  fleurs  ici  font  moins 
■abondantes  en  quinteffence  que  celles  des 
pays  chauds;  &  d'ailleurs,  nous  avons  des 
fleurs,  dont  fodeur  eft  fi  douce,  que  les 
efprits  prendroient  tou jours  fur  eiles  le  det« 
fus;  &  ces  fleurs  aufli  ne  rendent  pas  beau- 
coup  de  quinteffence  :  mais  en  general ,  les 
fleurs,  qui  devroient  fans  contredit,  faire 
le  parfum  par  excellence ,  font  negligees , 
&  on  ne  veut  pas  fe  donner  la  peine  den 
extraire  ce  qu'elles  pourroient  donner :  ce- 
pendant,  fi  pour  la  plupart  d'entr'elles  , 
on  vouloit  faire  la  meme  chofe,  &  tenir 
la  meme  conduite  que  pour  la  quinteffence 
de  rofe ,  je  fuis  siir  ,  qu'en  employant  le 
fel,  on  titeroit  d'excellentes  quinteffences  y 
ainfi  que  je  l'ai  experimente  moi-meme 
plufieurs   fois. 

Recette  unique   pour   quatre   pintes  tFeau 

d'odeur  aux  fleurs,   en  efprits  Jimples 

£r    reftifies. 

Vous  emploierez  cinq  pintes  &  chopine 
d'eau  de-vie  &c  deux  onces  de  quinteffence 
dela  fleur  dont  vous  voudrez  que  1'efprit  air 
fodeur,  fi  vous  faites  vos  eaux  d'bdeuo: 
efprits  fimples. 

Et  fi   vous  voulez   faire  lefdi 
pintes  aux  efprits  rectifies ,  vous  e 

Q 
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fept  pintes  d'eau-de-vie ,  que  vous  mettrez 
dans  l'alambic :  vous  en  rirerez  d'abord  Jes 
efprits,  &:  vous  Jes  re&ifierez  enfuire  avec 
deux  oncesde  la  quinteffence  de  la  fleur  done 
vous  voudrez  que  vos  efprits  aient  l'odeur. 

Dans  routes  les  recettes  ci-deffus ,  fruits  ,' 
fieurs,  &  epices,  il  ne  faut  point  mettre 
d'eau  dans  l'alambic. 

Si  vous  youlez  faire  un  agreable  alliage  , 
vous  n'aurez  qu'a  melanger  plufieurs  quin- 
teflences ,  vous  en  mettrez  autant  de  Tune 
que  de  l'autre,  &  vous  en  ferez  une  once  de 
toutes :  e'eft  a- dire ,  quefi  vous  en  employez 
de  deux  fortes ,  vous  mettrez  une  demi-once 
de  chacune*,  &c  fi  vous  en  employez  de  quatre 
fortes ,  vous  en  mettrez  deux  gros  de  chacune, 

Recette  cTefprits,  faite  aux  fleur s ,  fans 
employer  la  quintejfmce. 

La  violettz.  Pour  quatre  pintes  ,  fix  pintes 
d'eau  de-vie ,  une  livre  de  violetre  ,  une 
once  de  racine  de  Florence,  tiree  au  bain 
de  fable  ou  marie,  a  petit  feu  fur-tout  juf- 
qu'a  ce  que  vous  ayez  retire  un  quart  <1q$ 
efprits  que  vous  devez  tirer  :  obfervez  la 
menie  regie  a  toutes  les  diftiilations  ou  il 
y  aura  des  fleurs^  &  a  celle-ci,  de  concaf* 
fex  yotre  iris. 

La  Jonquille* 

La  meme  quantite   d'eau- de- vie,  deux 
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livres  de  fleurs ,  douze  goutres  cTambre  pour 
faire  fortir  la  fleur :  fi  Tambre  eft  fort,  on 
doic  diminuer  les  gouttes  a  proportion  de 
fa  force  :  s'il  eft  foible ,  les  augmenter  de 
meme. 

La  Fleur  d' orange. 

'  Une  livre  de  fleurs  epluche'es ,  meme 
cjuantite  d'eau-de-vie  \  m£me  conduite 
cju'aux  precedentes. 

vmiieu 

Epluchez  votre  ceillet  comme  pour  le 
ratafia ,  &  en  mettrez  une  livre ,  une  once 
de  clous  de  girofle  pile  s  operez  comme 
ci-defTus. 

Eau  Rofe  aux  efprits>. 

Pilez  deux  livres  de  feuilles  de  rofe  j  8C 
rapez  une  once  de  bois-rofe  pour  aider  a 
l'odeur ,  meme  eau-de-vie,  meme  conduite. 
Nous  traiterons  plus  au  long  les  fleurs  dans 
le  Traite  des.  odeurs. 


C  H  A  P  I  T  R  E    XCVIII. 

De  I'Eau  fans  pareille. 

\Juelques  Diftillateurs  font  leur  eau 
fans  pareille  du  citron  qu  ils  diftillent  {im- 
plement a  Teau-de-vie,  &  tirent  par-deflu? 
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tout  beaucoup  de  flegmes ,  au  point  meme 
d'etre  obliges  cle  filtrer  leur  diftillation  an 
coton ;  mais  ks  vrais  Diftillateurs  emploient 
les  quatre  .quinteflences  des  fruits  a  ecorce ; 
favoir,  decedrat,debergamote,  d'orangede 
Portugal  &  de  limon ,  &  re&ifient  les  efprits. 
Voila  en  peu  de  mots  avec  quoi  &  com- 
ment Ton  fait  feau  fans  pareiiie  ;  il  ne  s'agit 
a  prefent  que  de  bien  operer  ,  &  de  diftil- 
ler  ks  matieres  fur  un  feu  ordinaire,  fans 
flegme,  &  de  donner  la  recetce  destines  &c 
des  autres  eaux  fans  pareille. 

Recettepour  quatre  pintes  d'eaufans  pareille, 
au  fruit  ,  en  efprits  Jimp  les  ou  communs. 

Vous  mettrez  daps  l'alambic  ks  zeftes 
de  trente  citrons,  cinq  pintes  d'eau-de-vie, 
&  chopine  d'eau,  &  vous  tirerez  vos  efprits 
dans  un  recipient  de  quatre  pintes  ou  en- 
viron :  il  y  aura  des  flegrnes;  mais  quand 
les  efprits  feront  tires  ,  vous  les  filtrerez  au 
coton ,  &  votre  eau  d'odeur  deviendra  audi 
claire  que  les  efprits  tires  fans  flegme.  Cette 
eau  eft  la  plus  commune,  &  il  n'en  faut  faire 
que  pour  ceux  qui  en  veulent  a  un  plus  bas 
prix. 

Recette  pour  quatre  pintes  d] eau  fans  pa- 
reille, en  quinfejfewe  des  quatre  fruits  » 
aux  efprits  Jimples. 

.Vous  mettrez  dans  votre  alambic  deu£ 
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gros  de  quinteffence  de  cedrat ,  demi-once 
de  celle  de  bergamote ,  fix  gros  de  quintef- 
fence  d'orange  de  Portugal ,  &  fix  gros  de 
celle  de  limette  ,  avec  cinq  pintes  &  chopine 
d'eau-de-vie,  fans  eau  >  done  vous  tirerez  les 
efprits. 

Recette  pour  pareille  quantite  de  la  meme, 

aux  mimes  quinteffences  ,  en  efprits 

reftifies. 

Vous  mettrez  dans  falambic  Jes  efprits 
de  fept  pintes  d'eau-de-vie  pour  les  rectifier  , 
&  vous  mettrez  la  meme  quantite  de  chaque 
quintefTence  que  nous  avons  dit  a  la  recerte 
precedence  pour  les  efprits  fimples,  &  votre 
eau  fans  pareille  fera  parfaite. 

Si  vous  voulez  que  votre  eau  fans  pareiJle 
foit  verltablement  bonne,  ne  faites  pas 
commeles  Parfumeurs  qui,  pour  s'eviter  la 
peine,  les  frais  &  lesrifques  de  la  rectifica- 
tion ,  ne  font  d'autre  facon  pour  faire  leur 
eau  fans  pareille,  que  de  faire  dillbudre  les 
quintefTences  desquatre  fruits  ci-defius  daM 
de  Fefprit-devin  5  auffi  vous  pouvez  voir 
qne  leurs  efprits  cfodeurs  n'ont  jamais  la 
qualite  &  le  brillant  qu'ils  doivent  avoir. 


s& 


Qii> 
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CHAPITRE    XCIX. 

De  I'Eau  de  Chypre. 

vJ  N  continue  de  faire  des  efprits  ambres 
fous  le  nom  d'eau  de  Chypre ,  8c  cetre  eau 
eft  fort  a  la  mode ,  d'ou  Ton  voit  qu'il  eft  en- 
core beaucoup  d'amateurs  de  cette  odeur  \ 
mais  c'eft  la  feule  audi  qui  foutienne  ce 
parfum  ,  qu'on  a  regarde  long- terns  comme 
ce  qui  etoit  de  plus  exquis  en  ce  genre. 

Pour  faire  cette  eau  d'odeur,  on  emploie 
la  quinteflence  d'ambre  gris,  la  plus  pure  &c 
la  meilleure  qu'il  eft  poffible  ,  fans  melange 
de  mufc  &  de  civette.  Si  vous  la  faites  en  ef- 
prits iimpJes ,  vous  ne  mettrez  que  de  l'eau- 
de-vie  dans  votre  alambic  ,  que  vous  tirerez 
en  efprits.  Si  vous  la  faites  aux  efprits  recti- 
fies ,  vous  mettrez  de  l'efprit-de-vin  dans 
1'alambic  avec  la  quinteflence,  &  jamais 
d'eau*,  &  vous  ne  ferez  jamais  diflbudre  fa 
quinteflence  dans  fefprit-de-  vin,  fi  vous 
voulez  que  les  efprits  aient  le  brillant  qu'il 
leur  convient  d'avoir :  vous  diftillerez  le  tout 
fur  un  feu  ordinaire. 

Recette  pour  quatre  pintes  d'eau  de  Chypre  + 
en  efprits  Jimples. 

Vous  mettrez  dans  1'alambic  deux  gros 
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de  quinreflence  d'ambre  gris,  fans  melange 
de  mufc  ni  de  civette,  &la  meilleure  qu'il 
fera  poffible  d'avoir ,  avec  cinq  pintes  & cho- 
pine  d'eau-de  vie  fans  eau ,  &  ©bferverez  fuj- 
tout  de  ne  point  tirer  de  flegme ;  cela  eft 
effentiel  pour  cette  eau  d'odeur. 

Recette  pour  la  mime  quantite  dyeau 
de  Chypre ,  en  efprits  reBifies. 

Vous  mettrez  dans  l'alambic  les  efprits  de 
fept  pintes  efeau-de-vie  3  avec  deux  gros  de 
quinreflence  d'ambre  gris  3  comme  il  eft  die 
ci-defTus ,  pour  les  re&ifier. 


"CHAPITRE    C 

De  Veau  de  VefiaU. 

v^ette  eau,  comme  beaucoup  d'au- 
tres,  eft  une  eau  de  fantaifie*,  eiie  eft  an- 
ciently ,  mais  elle  eft  fort  agreab'ie  ,  &  ce  qui 
la  compofe  en  a  fait  un  parfum  fort  bon ; 
elle  eft  des  meilleures  quand  elle  eft  fake 
en  efprits  redifies. 

Cette  eau  fe  fait  tout  (implement  avec 
de  la  graine  de  carote  &  de  feau-de-vie. 
Quand  l'alambic  eft  ainfi  garni,  vous  dif* 
nllez  votre  recetre  a  petit  feu ,  5c  fur-tout  fur. 
la  fin  ;  de  peur  que  la  graine  ne  s'attache  an 
fond  de  la  cucurbite  ^  ce  qui  perdroit  vos  e£- 

Qiv 


3^8  Traite  raifonne 

prits,  &  vous  tirerez  les  efprits  fans  mettre 
d'eau  dams  l'alambic ,  &  comme  la  graine 
boit  les  flegmes ,  fi  vous  ne  prenez  precife- 
ment  le  moment  ou  les  efprits  cefTent  pour 
deluter  le  recipient  ,  la  graine  qui  s'attache 
au  fond  de  l'alambic  donne  aux  efprits  le 
gout  d'empyreume  &  de  feu,  &  votre  mar- 
chandife  fe  gate  abfolument. 

Si  vous  faites  cette  eau  en  efprits  re&ifies  , 
vous  y  ajouterez  de  la  quinteffence  de  limette 
&  de  celle  d'ambre  gris  :  ces  odeurs  mifes 
en  tres-petite  quantite ,  n'en  font  point  une 
dominante,  &  ce  melange  fait  une  odeur 
<{qs  plus  agreables ,  ou  on  appercoit  le  me- 
lange, fans  diftinguer  precifement  de  quelle 
nature  font  les  odeurs  qui  la  compofent : 
vousferez  diftiller  cette  eat*  a  petit  feu ,  crainte 
d'accident,&  votre  eau  de  veftale  fera  parfaite. 

Rccette  pour  quatre  pirites  d'eau  de  Vefialt 
en  efprits  JimpUs* 

Vous  emploierez  cinq  pintes  &  chopine 
d'eau- de-vie  ,  &c  deux  onces  de  graine  de 
carote ,  fans  eau  ni  flegme. 

Recette  pour  pareille  quantite  de  ladite  eau 
en  efprits  reElifies. 

Vous  mettrez  dans  lalambic  fept  pintes 
d'eau-de-vie  ,  avec  deux  onces  de  graine  de 
carote,  fans  eau  :  vous  les  diftillerez  d'abord 
a  un  feu  modere  \  8c  quand  vous  en  aurez. 
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tire  les  efprits  >  vous  remettrez  lefclits  efprits 
dans  falambic ,  avec  une  once  de  quintef- 
fence  de  limon  ,  &  trois  gouttes  feulement. 
dt  quinteflence  d'ambre  gris  ;  &  quand  vous 
repaiTerez  lefclits  efprits  avec  les  quintef- 
fences  fufdites,  vous  hs  reciifierez  fur  un 
petit  feu  ,  pour  prevenir  les  accidens. 

SmI^tttt' 7... 7m '  1  .r^si-.  ■ .  1 1 1 '• '?  '"  t    ,j."",7.  'jr^^y 

CHAPI  T'R  E     C  I. 
De  I'eau  d'Artus* 

/Eau  d'artus  eft  une  eau  tfodeur  en  ef- 
prits rectifies  3  odeur  ancienne ,  inais  tres- 
bonne.  Le  clou  de  girofie  &  i'iris  font  la  bafe 
de  cttte  eau.  Cotnme  nous  avons  deja  parle 
dn  girofie,  difons  un  mot  de  Tiris. 

L'iris  qu'on  emploie  le  plus  volontiers  eft 
celui  de  Florence  :  fa  racine  eli  fort,  odorife* 
rante,  &  c'eft  la  racine  feule  qu'on  emploie^ 
Quand  on  la  met  tremper  dans  du  vin ,  cette 
plante  iui  doraie  un  gout  &c  une  odeur 
agreables. 

Elie  a  ete  ainfi  appellee  ,  parce  que  les 
couleurs  de  ces  fleurs  reflemblent  aifez  a 
celles  de  l'arc -en-del.  On  appelle  autrement 
cette  plante  ,  Flambe* 

La  diverfite  de  ces  couleurs'  provient  des> 
difFerens  climats  d'ou:  on  nous  les  apporte ';. 
&  le  melange  de  leurs  femences  fait  qu'en 
degenerant  ^  elles  fe  revetiilent  de  -routes  les; 
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couleurs  que  nous  leur  voyons.  Les  Diftilla- 
teurs  tirent  fodeur  de  cette  plante,  ainfi  que 
nous  le  dirons  dans  ce  Chapitre. 

Pour  faire  done  Teau  d'artus ,  vous  pren- 
drez  des  cloux  de  girofle ,  que  vous  pilerez  r 
&  de  la  racine  d'iris ,  que  vous  cauerez  &c 
hacherez  par  petits  morceaux  ;  vous  la  met- 
trez  dans  ialambic  avec  de  feau  de  vie,  fans 
eau  ^  vous  en  tirerez  les  efprits  fans  flegme, 
&  remettrez  enfuite  ces  efprits  dans  Talam- 
bic  pour  les  re<5tifier :  on  ajoute  encore  a  la 
recette  ci-deffus ,  de  la  quintelTence  de  ber- 
gamote  ,  Sc  du  neroly  de  fleurs  d'orange* 
Cette  recette  fe  diftille  d'abord  a  un  feu  or- 
dinaire ,  &  vous  la  re&ifierez  a  petit  feu. 

Recette  pour  quatre  firms  £eau  d'Artus* 

Vous  mettrez  dans  Talambic  un  quarteron 
"de  racine  d'iris  de  Florence  concaffe ,.  une 
once  de  clous  de  girofle ,  &c  fept  pintes  d'eau- 
de-vie.  Vous  diftillerez  d'abord  ces  matieres 
a  un  feu  ordinaire ,  fans  tirer  de  flegme ,  8c 
fans  mettre  d'eau  dans  l'alambic.  Quand  ces 
efprits  feront  tires,  vous  les  remettrez  dans 
lalambic ,  fur  un  petit  feu  ,  pour  les  recti- 
fier avec  une  once  de  quinteffence  de  berga- 
mote,  &c  deux  gros  de  neroly ,  ou  quintef- 
fence de  fleurs  d'orange.  On  voit ,,  par  ce 
compofe  ,  q.u'il  doit  refulter  une  odeur  tres- 
agreable ,  &c  que  feau  d'artus  n'a  de  defaut 
que  celuid  avoir  dure  long-tems.. 
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CHAPITRE    CI  I. 

De  Veau  de  Bouquet* 

JL/Eau  de  bouquet  eft  un  melange  de 
fleurs  diftiliees }  done  its  odeurs  reunies  font 
un  parfum  des  plus  agreables.  Dans  cette 
eau  entrent  la  fleur  d'orange  ,  le  jafmin , 
fceillet ,  la  rofe  &  la  jonquille  ,  toutes  fleurs 
dont  l'odeur  eft  tres-agreable.  La  conduite 
de  cette  operation  eft  la  meme  que  celle  de 
toutes  les  eaux  d'odeurs  aux  fleurs,  e'eft-a- 
dire,  au  bain  de  fable  ou  an  bain-marie  ,  a 
petit  feu ,  jufqu'a  ce  qu'un  quart  de  vos  ef- 
prits  foit  tire. 

Recette  pour  environ  cinq  pintes  dean  de 

Bouquet  en  efprits ,  tantjiwphs 

que  rettifia. 

Vous  mettrez  dans  l'alambic  quatre  gros 
de  neroly ,  ou  un  quarteron  de  flfeurs  d'o- 
range ,  une  demi-livre  de  jafmin  d'Efpagne , 
quatre  botces  d'oeillets  a  ratafia  ,  deux  onces 
de  feuilles  de  rofe  rouge  commune  ,  ou  un 
gros  de  quinrefTence  de  rofe  >  quatre  onces 
de  jonquille  &  fept  pintes  d'eau-de-vie. 

Si  vcus  voulez  la  rectifier  ,  vous  ne* 
mettrez  la  recette  qu'a  la  rectification  des 
efprits  >  &  vous  n'en  tirerez  quenviron  trois 
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pintes  &z  demie  :  voas  obferverez  qu'il  faut 

piler  touces  les  fle'urs  fufdices  pour  ies  dif- 

riller* 


C  HA  P  I  T  R  E    CIIL 

De  V Eau  Royale* 

JL/Eau  royale  eft  des  eaux  dodeur  la 
plus  parfaite  \  ce  qui  lui  a  fait  donner  le 
nom  de  Royale ,  &  qu'elle  merire  a  tous 
egards.  C'eft  un  compofe  de  cedrat ,  de 
mufcade-&  de  maris  v  duquel  alliage  refulte 
im  rout  excellent  duparfumle  plus  agreable. 
Jbu  egard  au  gout  de  ce  terns  ,  rien  n  egale 
cette  eau  d'odeur.  On  peut.la  faire  aux 
efprits  /I'm  pies  j  mais  il  eft  beaucoup  mieux 
de  la  rectifier.  Vous  ne  mettrez  que  les  epi- 
ces  la  premiere  fois  que  vous  la  pafferez  a 
VaJambic ,  &  vous  mettrez  la  quintelTence 
du  cedrat  >  lorfque  vous  voudrez  re&ifier  > 
&  elle  fera  parfaite.. 

Receive  pour  quatre  pintes  d*eau  Royale. 

Vous  emploierez  cinq  pintes  8c  chopine* 
d'eau-de-vie y  une  once  de  maris  piiee., 
une  demi:-  once  de  mufcade  aufti  pilee  , 
deux  onces  de  quinteflence  de.cedrat.  Vous. 
ne  mettrez  point  d  eau  dans  votre  alambic,, 
&  vous  aurez  ['attention  de  ne  point  tirer 
de.  ffegmes. 
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Si  vous  voulez  rendre  votre  eau  royale 
infiniment  plus  parfaite  >  il  faur  la  rectifier } 
&'  pour  ce  y  vpus  diftilierez  d'abord  hs 
epices,  &c  ne  metrrez  la  quinteflence  de 
cedrat  que  quand  vous  repanerez  les  efprits^ 
ainfi  que  nous  favons  dit  1  eviterez  de  tirer 
des  flegmes  j  &  pour  ce^  vous  emploieres 
plus  d'eau-  de-vie ,  &  tirerez  moins  d'eau 
royale  :  on  peut  ajouter  quelques  gouttes 
darnbre. 


CHAPITRE     CIV. 

De  F'eau  de  Beaute. 

JLj'eau  de  beaute  a  tire  fon  nom  de  fes: 
proprietes.  EHe  fe  fait  avec  des  plantes 
aromatiques  dont  nous  avonsdonne  les  de- 
finitions aux  Chapitres  des  plantes.  On  la 
fait  en  eau  fimpie  &  aux  efprits.  Elle  de- 
crafTe  le  vifage  &laiffe  une  odeurfortagrea- 
ole.  On  prend  pour  cela.d-u  thym?  lorfqu'il 
eft  en  fleurs  :  on  derame  les  branches  ;  on 
met  lesXeuilles  &  le&  fleurs  de  cette  plante 
dans  l'alambic  avec  de  la.  marjolaine,  ce 
qui  fait  un  melange  d'odeur  fort  agreable, 
&c  qui  flatte  tres-fbrt  l'odorat. 

Si  vous  faites  cette  eau  en  efprits,  vou* 
mettrez  les  feuilles  &  les  fleurs  de  cette 
glante  dans  1'akmbic  r  avec  de.  Teaii-de-via' 
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&  de  I'eau,  &  vous  Its  diftiilerez  au  bain- 
marie  >  a  grand  feu  >  <k  vos  efprits  feront 
tres-bons. 

Si  au  contraire  vous  fakes  cette  eau  a 
l'eau  iimple  >  vous  mettrez  la  meme  re- 
cette  dans  f alambic ,  hors  que  vous  met- 
trez de  l'eau  au  lieu  d'eau-de-vie ,  &  vous 
diftiilerez  vos  plantes  de  meme  au  bain-ma- 
xie»  L'une  8c  Tautre  eau  fert  a  decraffer  le 
vifage,  L'eau  fimple  entretient  la  fraicheur 
du  reint.  L'eau  aux  efprits  decrafle  mieux 
&  deftecheles  boutons  qui  pourroient  etre 
au  vifage. 

Recette  pour  quatre  pintes  cteau  de  Beauti, 
Jimph  &  aux  efprits. 

Vous  prendrezune  demi4ivre  de  thym; 
&  une  demi-livre  de  marjolaine  ,  feuilles/&: 
fleurs  des  deux  plantes,  que  vous  metcrez 
dans  lalambic  5  avec  fix  pintes  d'eau-de-vie 
&  une  pinte  d'eau  &  diftiilerez  au  bain- 
marie. 

Pour  la  faire  a  Teau  /imple-r  vous  met- 
trez pareille  quantite  que  deffus  de  mar- 
jolaine &  de  thym  &  fept  pintes  d'eau  , 
pour  en  tirer  environ  quatre  pintes  ,  que 
vous  diftiilerez  pareillement  au  bain-marie^ 
&  touces  deux  feront  parfaites., 

3M? 
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CHAPITRE     CV. 

Du  Pot-pourri. 

V^/  ur  Jit  pot-pourri ,  dit  ordinairement 
un  ramaffis  de  toutes  fortes  de  chofes  :  c'eft 
ici  precifement  la  meme  chofe  j  c'eft  un  af- 
femblage  de  plufieurs  fleurs  &  epi ces  ,  aux- 
quelles  on  pourroit  ajouter  des  quinteffen- 
ces  de  fruits  a  ecorce  ,  de  Tambre  >  du  mufc 
&  de  la  civette ;  en  un  mot3  de  tout  ce 
qui  eft  odorant. 

Vous  prendrez  de  k  fleur  cForange  frai- 
che  cueiiiie,  qui  ne  foic  point  echauffee , 
de  roeiliet  a  ratafia  bien  choifi  3  &  vous 
oterez  le  coeur  pour  n'employer  que  les 
feuilles  5  des  lys  dans  leur  entier  &  biea 
frais ,  des  rofes  mufquees  blanches  done 
vous  arrachez  les  feuilles ,  des  epices  y  de 
la  lavande  ,  de  la  fleur  de  romarin  3  &  les 
fommites  des  branches  de  cette  plante  , 
des  branches  de  thym  5  de  fauge  ,  d'armoife, 
de  niarjol'aine  bien  deramee,  du  bafiiic,  du 
meiilot  5  vous  niertrez  de  cbaque  chofe  par- 
tie  egale ,  apres  vous  prendrez  des  quatre 
epices  que  vous  reduirez  en:  poudre.  Vous: 
melerez  les  fleurs  &C  les  plantes  enfemble.. 
Vous  prendrez  une  grande  terrine  bien  ver- 
jaiflee  y  vous  y  mettrez  d'abordau  fond  uai 
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lit  de  fel  &  un  peu  d'epices  pilees  >  enfuite 
vous  inettrez  un  lit  de  fieurs  &  plantes  ,  fur 
lequel  vous  mettrez  un  autre  lit  de  fel  & 
epices  3  que  vous  couvrirez  d'un  autre  lie 
de  fleurs  &  plantes ,  ainfi  jufqu'a  ce  que 
vous  ayez  rempli  votre  terrine  ,  en  obfer- 
vant  de  menager  vos  epices ,  de  forte  que 
tout  foit  affaifonne  egalement  ,  &:  vous 
finirez  par  un  dernier  lit  d'epices.  Quand 
tout  fera  arrange  comme  nous  venons  de 
le  dire  5  vous  couvrirez  votre  terrine  d'un< 
couvercle  qui  lui  foit  bien  ajufte,  afin  de 
pouvoir  le  lurer,  pour  obvier  a  l'evapora- 
tion  des  odeurs  qui  y  font  contenues :  vous» 
Texpoferez  au  foleil ,  &c  tous  les  deux  jours 
vous  decouvrirez  ladite  terrine,  &  remuerez 
lefdites  matieres  jufqu'au  fond  avecunefpa- 
tiile,  &  la  recouvrirez  chaque  fois  de  meme 
qu'a  la  premiere,  vous  continuerez  le  meme 
exercice  tous  les  deux  jours  pendant  fix  fe- 
Kiaines,  apres  lequel  temps  votre  pot-pourri 
fe  trouvera  fait  &  parfait,  &  fon  odeur  fera 
tres- bonne. 

On  fe  fert  du  pot-pourri ,  pour  mettre 
dans  les  appartemens ,  on  en  fait  des  fachets 
de  fenteurs  que  plufieurs  perfonnes  portent 
furelles,  qu'on  met  furies  toilettes  3  dans 
les  armoires,  St  enfin  pour  fe  garantir  des; 
mauvaifes  odeurs  5  &  meme  pour  chaffer 
le  mauvais  air.. 
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Recette  du  Pot-pourri. 

Vous  emploierez  une  livre  de  ehaque 
fleur  &  une  livre  de  ehaque  plante  ,  une 
livre  des  quatre  epices3e'eft-a-dire,  un  quar- 
reron  de  ehacune  ;  autant  cfe  lit  de  fel  que 
de  lits  de  plantes  &  de  fleurs  j  &  quand 
votre  pot-pourri  fera  fait,  vous  pourrez  en 
feparer  une  partie  dans  laquelle  vous  met- 
trez  un  peu  d'ambre ,  pour  ceux  qui  pour- 
roient  1'aimer  j  car  Fodeur  de  cette  drogue 
le'eft  pas  d'un  gout  general. 


CHAPITRE    CVL 

Des  Eaux  Jimples* 

\J  uoique  j'e  me  fois  attache  route  ma 
vie  a  la  diftillation  des  efprits  ,  com  me  la 
partie  principale  d'un  Diftiilateur  de  li- 
queurs &  eaux  d'odeur  ,  &  que  tout  ce 
qui  fe  diftiile  foit  de  mon  art  3  je  n'ai  pas 
neglige  Jes  eaux  fimples. 

La  diftillation  des  eaux  fimples  ^  a  ete 
abandonnee  par  les  Diftillateurs  de  Paris , 
aux  Apoticaires  de  cette  Ville  $  ils  ieur  out 
laiiTe  par  ce  moyen  une  grande  partie  de 
leurs  richefles ;  car  les  eaux  fimples  teiles 
que  celles  qu'on  tire  de  la  fleur  d'orange  ; 
les  eaux  fimples  de  rofe,.  de  lavande*  & 
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des  autres  plahtes  aromatiques  ,  ne  iafflent 
pas  d'aveir  beaucoup  de  merite.  D'aiHeurs 
les  eaux  qu'on  tire  avec  les  quintessences,  foic 
de  rofe ,  foit  du  neroly  ,  peuvent  s'employer 
en  liqueurs  pour  le  eommun  >  &  beaucoup 
de  fameux  Diftillatetirs  de  Paris  achetenc 
de  grandes  parties  d'eau-de-vie ,  qu'ils  dif- 
rillenc  en  efprits ,  auxquels  iJs  ajoutent  les 
quantites  d'eaux  fimples  qui  fuffifent  a  leur 
dormer  le  gout  &c  l'odeur  des  fruits  ou 
fleurs  dontils  veulentfaire  des  liqueurs*,  & 
de  cette  facon  ,  ils  s'en  rendent  la  fabrique 
extremement  aifee. 

Si  vous  vous  fervez  d'une  femblable  pra- 
tique ,  vous  fuivrez  a*u  moins  ce  que  nous 
en  avons  dit5  &  vous  raifonnerez  vos  re- 
cettes  ;  vous  tirerez  autant  d'eau  qu'il  vous 
en  faudra  pour  faire  votre  firop ,  que  vous 
melerez  avec  l'efprit-de-vin. 

Les  eaux  fimples  des  fruits  a  ecorce  font 
d'une  odeur  tres  -  flatteufe  &  tres-agreabies  : 
on  s'en  fert  pour  parfumer  les  pates  a  laver 
les  mains,  elles  font  propres  auffi  a  parfu- 
mer les  cremes  &  autres  mets  ,  tant  de  cui- 
fine  que  d'ofRce ,  dans  lefquels  entre  du  fruit 
a  ecorce;  on  fe  fert  a  prefent  des  eaux  fimples 
des  fruits  a  ecorce  pour  parfumer  1'orgeat. 

Mais  les  eaux  fimples  ont  encore  d'autres 
proprietes  que  perfonne  jufqu'ici  ne  s'eft 
donne  la  peine  de  chercher,  ainfi  que  les 
epices.  J'ai  hazarde  quelques  experiences,, 


de  la  Diftillation.  379 

que  je  donne  au  Public ,  dont  on  pourra 
laire  un  tres-bon  ufage  y  &  que  j'expliquerai 
au  long  dans  mon  Traite  des  odeurs. 

Les  eaux  Jimples  des  fines  herbes ,  £r  difliU 
lation  des  quatre  epices  pour  la  cuifine. 

Perfonne  jufqu  a  prefent  n'avoit  imagine 
qu'on  put  tirer  parti  de  la  diftillation  pour 
la  cuifine  :  quelques  experiences  que  j'ai 
faites  m'ont  fait  reconnoitre  qu'on  pouvoit 
tres-bien  diftilier  routes  ces  plantes  d'odeur 
dont  on  fe  fert  dans  les  ragouts.  On  em- 
pioie  deja  dans  la  cuifine  l'efprit-de-vin : 
il  refte  a  favoir  comment  on  peut  avoir 
ii^s  fines  herbes  en  hiver  ,  pius  odorantes 
&  de  meilleur  gout  qu'on  ne  peut  les  avoir 
dans  le  fort  de  leur  faifon.  J'ai  diftille  le 
thym  ,  la  fauge  5  le  bahlic,  le  laurier,  le 
cerfeuil,  le  perfil  en  eau  fimple  y  &c  du 
meilleur  goiit.  Apres  leur  faifon  on  ne  peut 
les  employer ;  elles  font  deffechees  3  fans 
faveur  >  avec  peu  d'odeur,  fouvent  echauf- 
fees  ,  poudreufes  &  prefque  corrompues  , 
&  par  confequent  ne  peuvent  donner  qu'un 
mauvais  gout  aux  ragouts  auxquels  on  les 
emploie. 

La  diftillation  les  conferve  &  les  rend 
dans  les  faifons  ou  elles  ne  font  plus  ,  meil- 
leures  &  plus  odorantes  qu'elles  ne  le  fur  en  t 
jamais.  Quelles  obligations  n'auront  point 
les  chefs  de  cuifine,  aux  perfonnes  qui  leur 
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procureront  toutes  ces  reffources !  c'eft  ce 
cjue  je  pretends  faire.Cetre  idee  m'en  afourni 
line  feconde  qui  ne  leur  eft  pas  moins  avan- 
tageufe,  c'eft  de  diftiller  les  quatre  epices 
comme  je  le  fais  journellement  jil  eft  cTex- 
perience  que  les  epices  diftillees  ont  infini- 
ment  plus  d'odeur  &  de  parfum  que  les 
epices  telles  qu'on  les  emploie. 

La  diftillation  les  depouille  de  tout  ce 
qu'eiies  ont  de  groflier ,  &  n'en  extrait 
qu'un  efprit -  fuperfin  •  dont  deux  ou  trois 
gouttes  proportionneilement  a  la  quantite 
des  mets  qu'on  veut  affaifonner ,  les  par- 
fumeront  infimment  mieux  qu'une  quan- 
tite cTepices  en  nature  que  la  diftillation  na 
pas  depouillees  des  parties  groffieres  ,  cor- 
rofives  &  cauftiques.  Get  efprit  d'epice 
fervira  fur-tout  pour  les  gelees  ,  pour  les 
cremes  &  autres  rnets  ,  dans  lefquels  on 
veut  un  beau  tranfparent  &  du  brillant ,  & 
que  les  epices  rendent  obfcures  &  liebu- 
leufes  *,  &  dans  notre  methode  on  eft  afTure 
de  reuflir.  Piufieurs  perfonnes  n'aiment  pas 
fentir  dans  la  bouche  les  epices ,  fur-tout  le 
clou  de  girofle,  L'efprit  des  epices  obvie 
a  tous  ces  inconveniens.  Je  confeille  encore 
de  fe  fervir  de  l'eau  diftiliee  des  fruits  a 
ecorce  a  la  place  de  celle  de  fleur  d'o- 
range  dont  le  gout  eft  bien  ufe  ,  comme 
nous  le  voyons  par  l'orgeat,  dans  lequel 
on  aime  mieux  le  gout  du  citron  que  celui 
de  fleur  d'orangc. 


de  la  Diftillation.  381 

Jai  travaille  a  contenter  les  perfonnes 
<jui  voudront  faire  feffai  des  eaux  &  efprits 
ci  defTus ,  en  faifant  une  fuite  a  cet  Ouvrage , 
&C  qui  a  pour  titre ,  Traite  des  Odeurs,  5c 
qui  fe  vend  chez  les  memes  Libraires. 

Pour  continuer  norre  Chapitre  des  eaux 
fimples  ^  fi  yous  en  tirez  les  fleurs  ,  vous 
emploierez  la  fleur  d'orange  &  le  lys  dans 
leur  entier  >  pour  le  refte  des  fleurs ,  il  faut 
les  piler  pour  les  di  (tiller. 

Pour  les  eaux  qui  viehnent  avec  les 
quinteffences  ,  on  en  fait  ordinairement  un 
excellent  emploi'pgur  les  liqueurs. 

Pour  tirer  les  eaux  fimples  des  vulneraires 
SuifTes,  il  Faut  les  dift'iller  daiis  leur  entier. 

Pour  ce  qui  eft  des  plantes  vulneraires 
qu  on  trouve  en  France ,  il  faut  hacher  les 
feuilles  &c  les  plantes,  afin  de  faire  mon- 
ter  plus  facilement  les  flegmes  qui  font 
precifement  l'eau  de  ces  plantes. 

On  fait  de  meme  pour  les  eaux  qu'on 
peut  tirer  du  cerfeuil ,  du  creflfon ,  du  fe- 
necon,  de  la  bourache,  la  fcolopendre ,  le 
plantain  ,  la  chicoree  fauvage  ,  la  buglofe, 
&c  toutes  fortes  de  plantes  de  cette  nature 
propres  pour  les  remedes  >  qu'il  faut  piler 
afin  (Ten  tirer  meilleur  parti. 

Pour  tirer  l'eau  Ample  de  noix,  vous  em- 
ploierez des  noix  quinze  jours  auparavant- 
qu'elles  puiflfent  fe   manger   en   cerneaux: 
yous  les  pilerez  &c  les  diftiiierez  a  grand  feu* 
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Enfin  on  peur  tirer  des  eaux  fimples  de  tout 
ce  que  la  terreproduiten  fleurs,  fruits,  plan- 
tes,  tant  aromatiques  que  vulneraires. 

On  ne  peat  donner  des  recettes  de  tou- 
tes  ;  on  laifle  a  Intelligence  des  Diftilla- 
teurs  a  travailler  fur  cette  partie  :  ils  ne 
doivent  point  etre  embarraues  de  faire  des 
eaux  fimples  ;  il  y  a  aflez  de  recettes  dans 
le  prefent  Traite  pour  y  prendre  un  rai- 
fonnement  jufte  pour  la  conduite  de  toutes 
ces  operations, 

Vous  aurez  aflez  de  regies  effentielles 
pour  venir  a  bout  de  tout  ce  quon  peut 
avoir  befoin  dans  la  diftillation. 


CHAPITRE    CVIL 

Du  Ratafia  rouge  ,  Gr  des  matieres  qui 
entrent  dans  fa  compqfition. 

JM  E  ratifia  eft  une  liqueur  dun tres-granct 
ufage.  Iljny  a  perfonne  qui  ne  le  fache, 
ou  qui  ne  croie  le  favoir  faire ,  particulie- 
rement  celui  au  fruit  rouge. 

II  fauc  en  premier  lieu  favoir  de  quel 
fruit  on  fe  fert  pour  faire  le  ratafia  rouge. 
Tous  les  fruits  rouges  font  propres  a  en 
faire,  lagrofle  &  la  petite  cerife,  la  gui- 
gne  noire,  la  merife,  la  fraife,  la  fram- 
Doife  y  la  grofeiile  &  la  mure. 
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II  y  a  du  ratafia  de  trois  fortes,  lefin, 
le  fee  &  le  commun ,  &  tous  les  trois  fe 
tircnt  des  fruits  rouges  ci-deflus. 

Pour  ne  pas  m'arretet  plus  long-temps , 
}e  pafle  aux  qualites  qu'ils  doivent  avoir,  11 
faut  premierement  dans  le  fort  de  leur  fai- 
fon,  choifir  les  plus  beaux  fruits  qu'on 
pourra  trouver  \  e'eft -it-dire ,  pour  la  cerife , 
il  faut  qu'elle  foit  groffe,  que  fon  noyau 
foit  petit ,  afin  qu'elle  rende  plus  de  jus , 
qu'elle  foit  bien  mure  ,  afin  qu'elle  foit 
plus  douce  :  il  faut  cependant  prendre  garde 
qu'elle  ne  le  foit  trop  j  car  une  partie  de 
fon  jus  eft  deffeche  fur  l'arbre :  il  faut  audi 
qu'elle  ne  foit  ni  pourrie  ,  ni  tournee, 
qu'elle  foitclaire  &  tranfparente,  &  qu'elle 
foit  du  meiileur  gout  qu'il  fera  poffible  de 
trouver. 

La  cerife  ,  telle  que  nous  venons  de  dire 
ci-deflus,  eft  propre a mettre  a  l'eau- de-vie. 

20.  La  guigne  noire.  II  faut  que  ce  fruit 
foit  extremement  mur  ,  parce  qu'on  ne 
l'emploie  que  pour  colofer  le  ratafia  quand 
la  cerife  manque. 

On  connoit  qu'elle  eft  a  fon  vrai  point  de 
maturite  >  quancl  elle  eft  extremement  noire. 
L'ufage  de  ce  fruit  eft  d'autant  meiileur  Sc 
plus  profitable  ,  qu'etant  fort  doux ,  fa  dou- 
ceur epargne*  le  fucre. 

30.  La  grofeiJle.  Comme  ce  fruit  a  beau- 
coup  d'acide,  il  faut  le  choifir  le  plus  mur 
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qui  eft  poflible.  II  faut  que  fes  grains  foient 
tranfparens,  qu'ils  foient  gros.  II  faut  que  la 
grofeille  foit  fraichemenr  cueillie ,  &  fem- 
pioyeraufli-tot,  parce  quefi  elle  etoit  echauf- 
fee  &c  qu'elie  eut  fermente  avant  le  terns , 
elle  gateroit  le  ratafia. 

On  fe  fert  de  la  grofeille  pour  rendre  le 
ratafia  plus  fee,  &  par  confequent  moins 
moelleux.  On  s'en  fert  pour  faire  foifonner 
le  ratafia  commun. 

4°.  La  merife.  II  faut  que  la  merife ,  pour 
etre  bonne,  foit  petite,  ait  la  peau  tres-fine  , 
foit  noire  &  pleine  d'un  jus  qui  refTemble 
prefque  a  fencre :  il  faut  fur-tout  obferver 
qu'elie  ne  foit  ni  echauffee  ni  pourrie.  Elle 
eft  d'un  grand  ufage  pour  le  ratafia :  elle 
corrige  par  fa  douceur  les  acides  des  autres 
fruits,  veloute  la  liqueur,  &  fert  fur-tout 
pour  colorer  le  ratafia.  La  mure  fert  pour  co- 
lorer  celui  qui  eft  moins  moelleux. 

50.  La  fraife  &:  la framboife  melees,  font 
tres-bonnes  a  faire  le  ratafia  fin  qu'elles  par- 
fument.  On  doit  n'employer  ces  deux 
fruits  que  dans  leur  parfaite  maturite :  il  faut 
les  choifir  beaux  &  bien  colores  •,  ce  font 
les  meilleurs. 


CHAPITRE 
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CHAPITRE     CVIII. 
Du  Ratafia  Jin  en  fruit f  rouges. 

1_jA  cennoiffance  du  bon  fruit  eft  une  des 
parties  effentielles  de  la  fcience  du  Diftilla- 
teur ;  mais  une  plus  neceftaire  encore  y  aft 
celle  de  favoir  Temployer  a  propos. 

Recette  pour  leRataJiafin  en  fruits  rouges: 

Vous  prendrezle  fruit  qui  ait,  autant  que 
faire  fe  pourra,  le  gout  &  la  beaute  que  nous 
avons  dit  dans  le  Chapitre  precedent.  Vous 
oterez  la  queue  de  la  cerife,  de  la  merife  ,' 
d^s  fraifes  &c  framboifes  ;  vous  les  ecraferes 
&  les  laifferez  infufer,  pour  donner  lieu  a 
la  couleur  qui  eft  dans  la  peau  de  cerife  ; 
de  fe  decharger  dans  le  jus  :  deux  ou  trois 
heures  fuffifent  pour  cette  infufion,  ou  tout 
au  plus  l'efpace  du  foir  au  matin.  Cette  in- 
fusion fuffifamment  faite,  vous  en  tirerez 
le  jus  par  exprellion  ,  vous  mettrez,  a  pro- 
portion du  jus  que  vous  aurez  tire  fuffifante 
quanrite  de  fucre  j  vous  le  pafferez  a  la 
chaufie  •>  &  quand  vcu*  aurez  vocre  jus  clair, 
vous  y  mettrez  votre  eau-de-vie  :  cette  facon 
eft  d'autant  plus  profitable ,  quelle  epargne 
plus  d'eau  de-vie  que  vous  feriez  oblige  de 
mettre,  ft  vous  la  mettiez  avec  le  marc, 
qui  en   emporteroit  une   partie,  &  dimi- 
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nueroit  fa  force  :  le  pafTage  a  k  chaufle  la 

diminueroit  auffi. 

Tous  les  fruits  qui  font  la  bafe  de  ce  ra- 
tafia, feroient  aflez  infipides  &  ne  donne- 
roient  pas  grand  gout  a  la  liqueur,  fi  la 
framboife  qu'on  y  mele  n'ajoutoit  par  fon 
p'arfum  a  la  qualire  qui  leur  manque.  De 
plus  elle  fett  pour  faftaifonnement  des  epi- 
ces.  Voici  la  preparation   qu'il  leur  faur. 

Mettez  dans  une  pinte  d'eau-de  vie  quatre 
fois  plus  de  canelle  que  de  maris,  &c  du 
maris  quaere  fois  plus  que  de  girofle  :  diftil- 
lez  cette  eau  de  vie  a  f  alarnbic  ,  &  de  cet 
cfprit  epice ,  affaifonnez  fur  le  champ  votre 
ratafia  au  degre  que  vous  jugerez  a  propos : 
votre  ratafia  fera  tres-bon  fur  le  champ  ; 
mais  pour  achever  de  le  perfecftionner,  met- 
tez-le  dedans  la  cave ,  comme  on  fait  .de 
tous  les  autres. 

Quelques-uns  pilent  les  epices,  les  en- 
veloppent  dans  un  linge ,  &  mettent  ce  linge 
dans  le  ratafia  jufqua  ce  qu'il  foit  fuffifam- 
ment  epice.  Voici  ce  qu'il  faut  obferver  pour 
proportionner  toutes  les  quantites. 

Pour  douze  livres  de  cerife ,  mettez  deux 
livres  de  merife  ,  une  livre  &  demie  de  fram- 
boifes  qui  fentent  bon,  quin'aient  point  ete 
cueiliies  en  terns  de  pluie,  mais  dans  un  terns 
Lien  chaud,  e'eft  le  terns  qu'elles  ont  le  plus 
de  parfum  &  le  meilleur.  Vous  pourrez  ajou- 
ter  a  ces  quantites  une  livre  &  demie  de 
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fraifes  epluchees ,  cela  donnera  beaucoup  de 
qualite  a  votre  rarafia.  La  regie  pour  le  lu- 
cre eft  de  quaere  onces  pour  une  pinte  de 
jus ,  que  vous  y  ferez  fondre ,  &  le  pafierez 
a  la  chauffer  a  ce  jus  vous  ajouterez  deux 
pintes  ou  plus  d'eau  de-vie. 

Pour  faire  une  pinte  d'efprit  epice,  vous 
prendrez  une  once  de  canelle ,  deux  gros 
de  rnacis ,  &  un  gros  de  clou  de  girofle ;  vous 
pilerez  le  tour,  le  mettrez  dans  l'alambic , 
en  tirerez  ies  efprits  avec  un  pcu  de  fiegme ; 
&  de  ces  efprits  vous  affaifonnerez  votre  li- 
queur, &  vous  aurez  du  meilleur  &  du  plus 
fin  qu'on  puiffe  avoir :  ainfi  de  tout  pour  une 
plus  grande  quantite  ,  en  proportionnant  le 
lucre,  Teau  de-vie  &  les  epices. 

Vous  pourrez  donner  a  votre  ratafia  un 
peu  plus  de  force  ,  en  ajoutant  a  deux  pin- 
tes d'eau-de  vie,  qui  font  la  quantite  que 
j'ai  reglee  pour  douze  livres  de  cerife ,  le 
furplus  qu'on  y  peut  mettre;  mais  prenez 
garde  &  reglez  fi  bien  le  tout ,  que  vous  ne 
diminuiez  pas  le  corps  du  fruit,  en  ajoutant 
du  cote  des  efprits. 

Obfervation.  Plufieurs  perfonnes  font  fer- 
menter  les  fruits  pendant  plufieurs  jours  *,  je 
ne  puis  croire  quil  en  refulte  quelque  chofe 
de  meilleur  j  ie  vois  memeune  raifon  contre 
cet  ufage ;  car  la  fermentation  depouille  le 
gout  du  fruit ,  enleve  les  efprits  &  donne  un 
gout  vineux  au  ratafia  .?aui  oe  vaut  rien  fur- 
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tout  pour  le  fin.  Je  ne  confeille  a  perfonne 
de  fuivre  cet  exemple,  &  je  fais  cette  obfer- 
varion  a  cet  effet. 

La  regie  pour  la  quantite  d'eau-devie, 
eft  d'une  pintepour  deux  pinres  de  jus.,  parce 
que  les  cerifes  ne  rendent  pas  du  jus  en  egale 
quantite ,  8c  qu'on  ne  peut  ftaruer  pour  le 
jus  fur  ie  poids  du  fruit. 

Obfervez  que  la  fraife,  qui  donne  un 
gout  exquis  au  ratafia  >  a  cependant  un  grand 
inconvenient ,  qui  eft  de  rendre  le  ratafia 
nebuleux  ,  tout  au  moins  tres-louche  ,  & 
perd  le  brillant  de  fa  couleur,  ce  qui  eft 
caufe  que  plufieurs  Artiftes  la  fuppriment, 
&  doublent  la  framboife. 


C  H  A  P  I  T  R  E    CIX. 

Du  Ratafia  Jin  &*  fee  en  fruits  rouges. 

]Lj  E  ratafia  dont  nous  avons  donne  la  re- 
cette  dans  le  Chapitre  precedent  fiatteroit  le 
gout  de  plufieurs  perfonnes,  &  ne  fiatteroit 
pas  celui  d'une  infinite  d'autres.  II  eft  necef- 
faire  de  le  favoir  faire  fin  &  nioelleux ,  fin  & 
fee  ,  pour  contenter  les  gouts  differens. 

Le  ratafia  fee  fe  fait  de  la  meme  facon  que 
le  precedent ;  mais  il  n'y  entrepas  les  memes 
fruits. 

On  prend  de  cerife  &  de  grofeille  egale 
quantite :  on  emploie  ce  dernier  fruit  parce 
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qu'etant  acide ,  il  rend  le  ratafia  plus  fee ; 
on  aura  foin  de  n'employer  que  des  gro- 
feilles  qui  aient  toutes  les  qualites  prefcrites 
dans  le  premier  Chapitre  fur  le  ratafia.  J'erv 
riisautantdes cerifes,  quil faut  choifir  groffes 
'&  mures,  comme  il  eft  die  dans  le  mem-e 
Chapitre. 

Au  lieu  des  merifes  qui  entrent  dans  la 
compofition  du  ratafia  precedent,  on  men 
d^s  mures  dans  ceiui-ci  :  la  raifon  en  eft , 
que  la  merife  etant  plus  douce  que  Ja  mure  , 
&  fon  jus  plus  epais  &  plus  limoneux ,  eft 
moins  propre  que  la  mure  a  faire  le  ratafia 
kc.  II  faut  la  choifir  la  plus  mure  &c  la  plus 
noire  quil  fe  pourra ,  afin  quelle  colore 
davanrage. 

II  faut,  pour  donner  du  gout  &  du  par- 
fum  a  votre  liqueur,  y  mettre  de  la  framboi- 
(e,  &  fur- tout  n'employer  tous  cqs  fruits 
qu'avec  les  qualites  que  j'ai  dit,  &  dont  je 
recommande  particulierement  fobfervation. 

II  entre  dans  celui-ci  plus  d  eau-de-vie 
que  dans  le  precedent ,  &  moins  de  fucre  a 
proportion  du  jus.  La  recette  va  regler  les 
quantites  de  chaque  chofe,  &  e'eft  la  veri- 
table facon  de  faire  le  ratafia  fin  &  kc ,  en 
y  mettant  la  quantite  d'epices  convenabie, 

Recette  pour  faire  le  Ratafia  fin  &fec. 

Prenez  trente  livres  de  cerife,  trente  li* 
vres  de  grofeilie.,  un  panier  "d'environ  dix- 
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livres  de  mures,  fept  livres  de  framboife , 
tout  fruit  choifi  ,  bien  epluche  ;  ecrafez  le 
tour,  donneza  ce  melange  trois  heures  d'in- 
fufion  tour  au  moms,  &  tout  an  plus  l'efpace 
tin  foir  au  matin ,  pour  que  la  couleur  puifle 
fe  decharger,  &  que  ce  melange  ne  fermente 
pas :  preflez-le  enniite,  pour  en  tirer  tout  le 
jus :  mefiirez  le  jus  que  vous  aurez  exprime  \ 
ajoutez  par  pinte  de,  ce  jus  trois  onces  de 
fucre,  &  quand  il  fera  fondu,  vous  le  paf- 
ferez  a  la  chaufle :  quand  votre  jus  fera  clair  > 
il  vous  en  avez  vingt  pintes ,  vous  mettrez 
douze  pintes  &  chopine  d'eau-de  vie  ,  c'eft- 
a-dire ,  un  quart  de  plus  que  pour  le  rata- 
fia moelleux.  Le  cakui  eft  aife  pour  Teau^ 
de-vie  qu'il  faut  pour  chaque  pinte  de  jus, 
c'eft  chopine  &c  demi-poifTon.  Pour  TafTai- 
fonnement,  vous  vous  reglerez  fur  le  plus  ou 
moins  de  jus ;  &  pour  vos  epices ,  vous  vous 
fervirez,  comme  a  la  recette  precedente  ^ 
d'efprit-de-vin  epice. 

Qbfervation.  J'ai  regie  la  dofe  d'epices 
pour  une  pinte  d'efprit  epice  ;  mais  je  n'ai 
rien  regie  fur  la  quantite  d'efprits  qu'il  faut 
pour  raflaifonnement  du  ratafia ,  cette  quan-r 
tire  doit  etre  proportionnelle  a  celle  du  ra- 
tafia ,  &  au  difcernement  d'un  habile  Diftil- 
lateur.  II  faut  en  cela  prendre  un  go  lit  qui 
foit  le  gout  communemcnt  le  plus  univerfel  > 
fauf  a  fe  faire  pour  le  gout  particulier  une 
connoiifaiice  particuliere ,  parce  que  quel- 
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ques   perfonnes    aimeront   le    ratafia  plus 
epice  &  d'autres  moins. 

J'avance,  fans  crainre  d'etre  chicane,  que 
ma  recette  pour  Jes  efprits  epices,  eft  dun 
ufage  excellent  pour  bien  proportionner 
I'aiffaifonnement,  &  epargne  confiderable- 
ment ,  ce  qui  me  fait  efperer  que  le  Public 
mefauragred'une  recette  a  laquelle  on  gagne 
de  tous  cotes  .pour  la  faciiite  &  la  depenfe. 


CHAPIT1E    CX. 

Du  Ratafia  commun. 

J_jes  ratafias  precedens  font  honneur,&: 
font  profitables  au  Diftillateur  5  mais  celui- 
ci  ne  fervant  qu'a  meler  avec  reau-de-vie1 
demande  une  conduite  differente. 

La  cerife  &  la  grofeille  font  la  bale  de 
ce  ratafia. 

Prenez  de  ces  deux  fruits  ce  qu'il  y  a  de 
plus  commun  \  qu'il  ne  foit  ni  gate  ni  pourri , 
ecrafez  ce  fruit ,  &  laiflez-le  fermenter  trois 
iours  au  moins  avant  de  le  prefer,  afin  que 
la  fermentation  lui  donne  un  petit  corpse 
car  dans  ce  melange  il  entre  tres-peu  d'eau- 
de-vie,  &  meme  onn'en  met  qu'autant  qu'il 
en   faut  pour  le  conferver. 

II  eft  abfolument  neceffaire  de  faire  fer- 
menter ce  ratafia,  parceque  la  fermentatioa 
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lui  donne  la  couleur,  &  qiril  faut  que  la 
couleur  y  domine,  puifqu'il  ddif  couvrir 
Teau-de  vie. 

Pour  la  merife  ,  il  en  faut  une  bonne 
quantite ,  parce  qu'elle  donne  Ja  couleur  a 
ce  ratafia y  ce  qui  fait  fobjet  principal. 

Vous  obferverez  de  le  paffer  a  kf  chaufle 
avant  de  Tentonner  dans  votre  furailte  ;  ceci 
fait  ,  vous  mettrez  le  fucre  fcfldre  dans  le 
jus  qui  aura  ete  paile  par  la  cjfiaufie,  parce 
que  les  acides  le  fondront  ptomptement : 
vous  Tentonnerez  enfuite  dans  ia  piece  ,  ou 
il  fe  repofera  &  fe  fera  toiit  feul :  il  fera 
meme  une  efpece  de  lie  on  depot,  qui  con- 
fervera  votre  ratafia  dans  le  fin. 

On  pafTe  a  la  chaufle,  com  me  nous  ve- 
nons  de  le  dire,  &  aux  Chapitres  prece- 
dens  j  mais  dans  celui-ci  ,  il  faut  menager 
le  fucre. 

Recette  pour  faire  le  Ratafia  mele. 

Pour  faire  un  muid  de  ratafia  mele  ,  pre- 
Kez  environ  quatre  cens  cinquante  livres 
pefant  de  cerifes  communes ,  cependant 
bonnes  Sc  mures,  &  environ  deux  cens 
vingt-cinq  livres  pefant  de  grofeilles  ,  aufii 
rres-miires ,  cinquante  livres  de  merifes  bien 
noires ;  &i  Ci  votre  piece  tient  trois  cens  pin- 
res  ,  il  faut  y  mettre  deux  cens  cinquante 
pintes  de  jus  ,  &  verferez  deffus ,  pour  ache- 
ver  de  la  remplir,  cinquante  pintes  d'eau- 
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de-vie  ,  apres  que  vous  aurez  tait  fondre  le 
fucre  que  vous  y  devez  mettre. 

li  faut  pour  cerre  quantite  de  ratafia  y 
cinquante  fix  livres  de  fucre ,  c'eft-a-dire, 
trois  onces  pour  chaque  pinre  de  liqueur  , 
&  une  pinte  d'eau-de-vie  pour  cinq  pintes 
de  jus  ,  ce  qui  confervera  vorre  ratafia. 

Ajoutons  encore  qu'il  eft  tres-a  propos 
&  rneme  necefTaire  de  le  goiiter  an  moins 
tous  les  mois  unefois ,  pour  y  remedier.  Si 
votre  ratafia  venoit  adegenerer ,  vous  ferez 
ce  qui  fuit  pour  le  renouveller. 

Comme  on  y  met  beaucoup  moins  d'eau** 
de-vie  que  de  fruit,  le  ratafia  commune- 
ment  ne  fe  conferveroit  pas  plus  d'un  an  , 
fi  1'Artifte  intelligent  ne  fuppleok  par  foa 
favoir  a  ce  defaut.  Les  efprits  ,  eu  egard 
au  peu  d'eau-de-vie  quony  met,  ifauroient 
pas  la  force  de  le  conferver  plus  long- 
temps  ;  le  fabricant  feroit  en  danger  de  faire 
des   pertes  confiderabies- 

II  n'eft  pas  poftible,  en  gardant  la  dou- 
ceur qui  lui  eft  propre  ,  qu'ilpuifle  fecoi> 
ferver  plus  d'une  annee  ,  de  forte  que  le 
Diftiliateur  ,  oblige  d'en  faire  une  certaine 
quantite  ,.  pour  ne  pas  demeurer  court  p 
courroit  le  danger  de  perdre  beaucoup  ,, 
parce  que  le  ratafia  rouge  ne  doit  point 
avoir  un  gout  de  vieux  }  mais  il  eft  un  re- 
mede  pour  obvier  a  cet  inconvenient,,  ^le1 
renouveller  lorfqiiil  commence  a  vieillirScax 
degeneren  K  v 
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Le  ratafia  rouge  ,  en  vieilliffant  ,  perd 
le  gout  du  fruit,  &  c'eft  ce  qui  fait  rout 
foh  merite,  &  ce  qui  le  fait  rechercher  :  il 
perd  aufti  la  vivacite  de  fes  couleurs  &  le 
biiiiant  de  rouge  brum  *,  ainfi  il  perd  de 
roiij  cote ,  du  cote  du  fruit ,  du  parfum  , 
&  de  la  couleur  qui  invite  a  en  boire. 

J'ai  dir  ci-devant  qu'il  falloit  goiiter  tous 
les  mois  fon  ratafia  ,  fur- tout  le  ratafia  me- 
le  ,  parce  que  fun  &  l'autre  peuvent  fermen- 
ter  dans  le  cours  d'une  annee ,  fur-tout  le 
mele  ,  parce  que  le  peu  qu'il  y  a  d'eau~de  vie 
n'eft  pas  fuffifant  pour  le  conferver  ,  &c 
commela  fermentation  l'altereroit,  on  pre- 
vient  les  inconveniens  &  les  pertes  par  le 
remede  qui  fuit ,  qui  eft  tres-racile. 

Prenez  pour  le  ratafia  mele  quelques 
pintes  d'eau-de-vie,  &c  vous  arreterez  d'a- 
bord  par-la  le  progres  de  la  fermentation  , 
qui  eft  le  premier  accident. 

S'ii  vous  refte  du  ratafia  de  quelque  ef- 
pece  qu'il  foit  dans  le  terns  du  fruit,  vous 
prendrez  pour  le  renouveller  ,  du  meme 
fruit  dont  vous  vous  etes  fervi  pour  le  faire, 
en  y  mettant  moitie  plus  de  merife  ,  & 
moitie  plus  d'eau  de-vie  qu'au  ratafia  an- 
cien  ou  notiveau. 

Cette  quantite  de  merife  eft  pour  reta- 
blir  la  couleur  qui  s'affoiblit,  ou  qui  s'eft 
perdue  ;  &c  l'eau-de-vie  ,  pour  repaner  les 
forces  qui  fe  font  perdues  pendant  1'annee 
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il  faut  metrre  un  quart  de  certe  preparation 
fur  le  ratafia  ancien  ,  pour  le  renouveller. 

S'il  refte  ,  par  exemple,  quarante  pintes 
de  ratafia  ,  il  faut  mettre  dix  pintes  de  la 
preparation  ci-deffus ,  ainfi  de  tout  par  meme 
proportion  ,  &  huit  jours  apres,  votre  ratafia 
ancien  aura  les  memes  qualites  du  nouveau. 

C  eft  celui  -  ci  qu'il  faut  confom*ner  le 
premier,  quoiqu'il  y  ait  des  DfcftilSpteurs 
qui  en  omt  conlerve  pendant  quatr£-ou  cinq 
ans ,  fans  q\i'il  ait  paru  dans  la  liqueur  au- 
cune  alteration. 


CHAPITRE    CXI. 

Du  Ratafia  mafic  at. 

10  U  R  fuivre  1'ordre  des  chofes  ,  nous 
mettons  a  la  fuite  des  ratafias  rouges  ceux 
qu'on  appelle  ratafias  blancs. 

Commeles  fruits  rouges  font  la  bafe  des 
premiers  ,  &  les  rangent  fous  fetiquette 
des  ratafias  rouges  ;  ceux-ci  de  meme  pren- 
xient  le  nom  de  blancs ,  des  fruits  qui  en- 
trant dans  leurs  compositions ,  &  dont  le 
jus  eft  la  bafe. 

On  les  appelle  ratafias  parce  que  ces  li- 
queurs fe  font  par  infufion  &  par  filtration 
fans  1'alambic ;  au  lieu  que  ce  qui  pafTe  par 
falambic  eft  appelle  eau  ou  efprit. 

Quoique  le  ratafia  foil  fair  par  infufion ," 

R  vj 
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iifaut  bien  diftinguer  lesinfufions  da  ratafia*  j 
car  toute  liqueur  done  ie  jus  de  fruit  eft  la 
bafe ,  peut  feule  etre  appellee  de  ce  nom. 
Void  les  differentes  efpeces  de  ratafias 
blancs  ,  le  ratafia  mufcat,  celui  de  noix  , 
Ie  ratafia  de  coing ,  de  peche  y  de  reine- 
claude,  le  caftis,  le  vefpetro.  La  connoit 
fance  de  ceux-la  fuffira  bien  pour  mettre 
en  etat  den  faire  de  toutes  fortes. 

Le  ratafia  mufcat  eft  un  des  meilleurs  qui 
foient  en  ufage. 

II  faut  pour  faire  ce  ratafia  ,  choifir  da 
mufcat  parfaitement  rriiir ,  qu'il  ne  foit  ni 
pourri ,  ni  vieux  cueilli  j.s'ii  y  en  a  quelques 
grains' gates  j  vous  les  ocerez  ;  vous  fepare- 
rez  auffi  les  bons  grains  de  la  grappe ,  en  les 
mettant  a  mefure  que  vous  les  epiucherez , 
dans  des  vafes  bien  propres,  ou  vous  les 
ecraferez-j  car  fi  on  ecrafoit  Iqs  grains  atta*- 
ehes  a  la  grappe ,  la  grappe  preffee  donne- 
xoit  fon  gout  au  jus  3  St  de  mauvaifes  qua- 
iices  au  ratafia ,  &  fur- tour  un  gout  acre.  Vos 
grains  done  detaches  &  ecrafes  dans  les  vafes 
a  ce  deftines  ,  vous  exprimerez  le  jus  en  Ie 
preflant  dans  un  linge  bien  blanc  &  fort ; 
apres  avoir  tire  de  ce  jus  tout  ce-que  vous 
aurefcpu  en^  tirer  ,  vous  le  pafTerez  a  la  chauffe 
aiiffi^tot ,  il  ne  paiTera  q\?e  difficilement  ; 
mais  des  qu'il  fera^  paife ,  mettcz-y  votre 
fiicre  v  &  qtiand  le  focre  fera  fonda ■>  vous  y 
mettrezdeleau^de-vie^ou  de  i'efp  it-die- yin,. 
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Pour  les  epices  quidoivent  fervir  a  l'affaifon- 
nement  de  ce  ratafia,  vous  diftillerez  (imple- 
ment du  maris  a  1'eau-de-vie  ,  felon  la  re- 
cette  que  j'en  vais  donner ,  auquel  vous  pour- 
rez  ajourer  la  mufcade. 

Ce  ratafia  eft  exquis  ,  mais  le  paflage  a  Jar 
chaufle  eft  oneretix  par  fa  longueur  j  ce  qui 
occafionne  une  evaporation  des  efprks  ,  & 
du  patfum  du  mufcat  qui  eft  la  partie  pre- 
cieufe  de  ce  ratafia :  pour  remedier  a  cec  in- 
convenient ,  il  faut  prendre,  des  cruches  de 
gres,  les  rernplir  aux  trois  quarts  de  grains, 
de  mufcat,  fans  les  ecrafer,  &  rernplir  les 
cruches  de  feati-de-vie  la  plus  fpiritueufe 
que  faire  fe  pourra ,  les  laiiTer  infufer  pen- 
dant fix  femaines,  &  apres  paifer  le  jus,  e'cra- 
fer  Je  fir  lit ,  meler  le  jus  prefle  avec  f  eau- 
de  vie ,  y  ajourer  un  quarteron  de  fucre  par 
pinte  ,  &  Tefprit  d'epice  comme  ci-defius  r 
vous  remuerez  vos  eruches  tous  les  jours 
jnfqu'a  ce  qu'il  foit  bien  fondu  y  enfuite  vous 
le  paCferez  a  la  chaufie  huit  jours  apres ,..  pour 
donner  le  terns  de  faire  un  depot  an  fond 
^es  cruches  3  &  verferez  doacement  dans  la 
chauffe;  lorfque  Tepais  viendra,  vous  vous 
arreterez  j  &  apres  ,  quand  votre  ratafia  fera 
clair  ,  vous  mettrez  le  fon.1  de  votre  cruche 
dans  la  chauiTe ,  vous  en  tirerez  ce  que  vous 
pourrez  j  vous  aurez  par  ct  moyen  ce  ratafia 
avec  les  qnalites  qu'il  doit  avoir; 

Si  vous  voukz.  que  votre  ratafia  foit  rouge* 
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vous  ctioifirez  a  cet  effet  du  mufcat  rouge ; 
de  couleur  qui  tire  fur  le  noir  >  &  quand  vous 
aurez  dcrafe  vOtre  grain  dans  des  vafes  pro- 
pres ,  comme  nous  avons  die  plus  haur ,  vous 
le  laifferez  fermenter  a  decouvert  pendant 
douze  heures  avant  de  le  prefTer ,  pour  don- 
ner  lieu  a  la  couleur  qui  eit  dans  la  peau  du 
grain  ,  de  colorer  votre  jus. 

Vous  procederez  pour  le  refte  comme  aux 
recettes  du  ratafia  rouge  >  &c  Taurez  parfait. 

Recette  Jimple. 

Si  vous  avez  vingt  pintes  de  jus  mufcat ., 
vous  mettrez  quatre  vingt-dix  oncesde  fucre 
qui  font  cinq  livres  dix  onces  ,  dix  pintes 
d'eau-de-vie  5  &  de  1'efprit  au  macis  &c  a  la 
mufcade  ,  ce  que  vous  jugerez  a  propes  d'en 
mettre  pour  f  affaifonnement  de  votre  ratafia. 
Recette  double. 

Dans  vingt  pintes  de  jus ,  mettez  quinze 
livres  de  fucre  >  dix  pintes  d'efprit-de-vin ,  & 
d'efprit  an  macis  &c-  a  la  mufcade  fuffifante 
quant-ite  pour  le  parfait  affaifonnement  de 
votre  liqueur. 

Si  vous  voulez  un  ratafia  fort  naturel,  vous 
laiflerez  vocre  fruit  fix  femaines  dans  l'eau* de- 
vie*,  au  bout  duquel  temps  vous  le  retirerez 
de  Teau  de-vie  &  1'ecraferez  a  part,  &  apres 
le  prefferez.  Le  jus  que  vous  aurez  eft  un  ra- 
tafia tout  fai*  qu'il  faut  clarifier  :  l'eau  de-vie 
qui  a  ete  a  l'infufion   vous  fervira  a  autre 
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cbofe  :  il  ne  faut  point  de  fucre  pour  ee  ra- 
tafia ;  le  fuc  du  fruit  fait  tout. 
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CHAPITRE    CXII. 
Du  Ratafia  de  Noix. 

JLi  E  ratafia  de  noix  eft  tine  liqueur  que 
le  vulgaire  imagine  etre  tres-propre  pour  le 
mal  d'eftomac  &  la  colique^le  remedeeft 
un  peu  imaginaire.  II  eft  mille  autres  li- 
queurs infiniment  meilleures  au  gout,  &  fii- 
rement  plus  faines  &  plus  efficaces  au  mal 
<i'eftomac  ,  que  le  ratafia  de  noix  fi  vante. 

Quoi  qu'il  en  foit,  il  eft  touiours  tres-  ne- 
cefTaire  au  fabricant  de  favoir  faire  ce  ratafia. 

La  noix  eft  de  tous  les  fruits  le  plus  mau- 
uais  a  employer,  tant  pour  le  Confifeur  qui 
s  en  fert ,  que  pour  le  Diftillateur. 

On  confit  la  noix  avant  qu'elie  foit  en 
matiirite  >  il  faut  pour  Femployer,  qu'elle 
.ie  foit  pas  plus  grofTe  ,  avec  fon  ecorce  , 
que  la  noix  depouillee  de  la  iienne  dans  fa 
parfaite   maturite. 

Quand  vous  aurez  cueilli  des  noix  a- 
peu-pres  de  cette  grofleur  ,  vous  les  ferez 
blanchir  dans  feau  bouillante  ,  vous  les 
mettrez  apres  dans  Peau  fraiche ,  a  mefure 
que  vous  les  tirerez  du  blanchiffage  ;  vous 
les  laifterez  dans  cette  eau  fefpace  de  vingt- 
quatre  heures. 
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Ate  bout  tie  ce  terns,  vous  verferez  cette 
eau  ",  &  en  remettrez  de  nouvelie  ,  ce  que 
vous  continuerez  pendant  huic  jours  T  en 
changeant  d'eau  toutes  les  vingt  -  quatre 
heures.  Apres  avoir  obferve  cette  regie  l'ef- 
pace  de  huit  jours.,  vous  retirerez  vos  noix: 
vous  en  piquerez  quelques-unes  de  clous  de 
girofle  ,  &  piquerez  les  autres  de  lardons 
d'ecorce  de  citron  \  vous  les  mettrez  infufer 
dans  Teau-de-vie  pendant  fix  femaines,  Sc 
a ii  bout  de  ce  terns  vous  retirerez  vos  noix. 

Vous  ferez  enfuite  fondre  dti  fucre  on 
la  calTonade  dans  l'eau  fraiche  ,  vous  met- 
trez  ce  firop  dans  i'eau  -de-vie  ,  pailerez 
Fun  £c  1'autre  dans  la  chaufleir,  &  votre  ra- 
tafia fera  fait, 

On  peutauffi,  fi  l'on  veut,  employer  le  fi- 
rop de  noix  confines ,  tar, t  petites  que  grofles. 

Le  firop  de  petites  noix  eft  beau  ,  celui 
des  groffes  eft  noir  5  il  ne  faut  point  niettre 
d'eau  dans  ce  firop  ,  il  y  faut  mettre  fim- 
plement  de  l'eau-de-vie. 

Mettez  deux  fois  autant  d'eau-de-vie  que 
de  firop,  c'eft- a-dire,  les  deux  tiers  pour 
un  tiers  de  firop.  C'eft  ainfi  que  fe  faic  ce 
ratafia  dont  j'ai  deja  confeilie  de  ne  pas 
faire  beaucoup ,  a  caufe  da  peu  de  debit. 

Si  la  noix  a  quelques  bonnes  qualites  y 
c'eft  en  la  diftiilant  ,  par  ]a-  raifon  quelle 
laifle  dans  I'alambic  le  fel  fixe  dont  die  ell 
trop  chargee^,  5c  la  liqueur  eft  plus  belle, 
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mieux  faifante  ;  meilleure  au  gone ,  & 
moins  couteufe :  pour  faire  cette  liqueur , 
vous  prendrez  vos  noix  de  la  groffeur 
comme  ci-defTus ,  vous  les  ecraferez  dans 
un  mortier ,  &  les  merrrez  dans  1'alambic 
avec  les  epices  aulli  pilees ,  &:  les  tirerez  a 
petit  feu ,  dc  rafraichirez  fouvenr. 

Recette  pour  fix  pintes. 

Prenez  cinquante  noix  que  vous  pilerez  ; 
un  demi-gros  de  clous  de  girofle,  un  gros 
demacis,  deux  gros  de  canelle,  demi -gros 
demufcade,  le  tout  pile  ,  mis  a  1'alambic 
avec  quatre  pintes  d'eau  de-vie  ,  quatre  li- 
vres  de  fucre ,  deux  pintes  &  demie  d'eau 
pour  Je  iirop  ;  le  fucre  erant  fondu,  vous 
melerez  vos  efprits ,  les  pafferez  a  la'chaufle, 
&  votre  eau  de  noix  fera  parfaite. 

Recette  pour  le  Ratafia  de  Noix. 

Prenez  mille  noix  blanchies ,  changees 
&  piquees ,  comme  j'ai  dit  ci  defTus ,  avec 
du  girofle  &  dts  lardons  d'ecorce  de  ci- 
tron ;  mettez  ces  noix  dans  des  bouteilies , 
que  vous  rempiirez  jufquaux  trois  quarts, 
vous  acheverez  de  remplir  vos  bouteilies 
d'eau-de-vie  ;  &  quand  vous  aurez  retire 
votre  eau-de-vie,  vous  la  mefurerez  5  (1 
vous  avez  dix  pintes  de  jus  ,  vous  ferez 
fondre  dans  dix  pintes  d'eau  cinq  livres  de 
fucre,  &  ies  mettrez  dans  l'eiu  de-vie  ou 
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vos  noix  auronr  infufe.  Vous  paflerez  letout 

a  la   chaufle ,  &  aurez  votre  ratafia. 

II  y  a  encore  le  ratafia  de  brou  de  noix, 
II  fauc  prendre  environ  un  cent  de  noix 
\ertes  au  commencement  du  mois  d'aout, 
&  piler  dans  un  mortier  le  brou  &  le  coeur 
du  fruit  enfemble,  le  mettre  infufer  dans 
fix  pintes  d'eau*de-vie  pendant  trois  mois, 
apres  le  mettre  egouter  dans  un  tamis  ,  & 
faire  fondre  quatre  iivres  de  fucre  dans 
trois  pintes  d'eau  ,  mcler  le  tout  enfemble 
avec  un  jpeu  d'efprit  de  canelle ,  &  le 
paffer  a  la  chaufle.  Le  ratafia  de  brou  de 
noix  n'eft  bon  que  vieux. 


CHAPITRE    CXIIL 

Du  Coing. 

jL^j E  coing  eft  le  fruit  dun  arbxe  qu'on 
appelle  coignaflier  ou  cognier. 

Ce  fruit  eft  de  la  figure  d'une  poire  , 
excepte ,  qu'il  commence  d  aoord  en  pointe 
&  tout  de  fuite  s'elargit  beaucoup  ,  &  s'e- 
crafe  par  le  haut.  En  muriflant  ,  il  prend 
une  couieur  dun  beau  jaune  >  entre  Torange 
8c  le  citron ,  dune  odeur  forte  &  fliave  , 
quand  il  eft  fraichement  cueilli ;  inais  lo- 
deur  en  devient  defagreable ,  quand  on  le 
garde  un  p^  trop  ;  etant    cueilli ,  ce  fruit 
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ne  miirit  jamais  biet*.  La  chair  en  eft  ferme 
&  dure  ,  apre  a  manger  crue  5  &  exceitenfce 
quand  elle  eft  cuire.  On  le  confit  &c  on  en 
fait  un  ratafia  parfait,  quand  il  eft  bien 
bouche  :  mais  ii  lui  faut  encore  bien  dti 
terns  pour  acquerir  ia  perfection  qu'il  lui 
faut.  Ce  fruit  eft  ftomachal  &  d'un  grand 
ufage ,  tant  en  confiture  qu'en  liqueur. 

Ratafia  de  Going. 

Les  ratafias  font  fi  multiplies ,  qu'atten- 
du  leur  grand  nomhre  un  fabrfcant  n'en  fait 
de  chaque  efpece  >  que  la  quantite  qu'il 
croit  pouvoir  debirer ;  la  raifon  en  eft  qu'il 
y  a  ,  comme  je  fai  dit,  danger  de  leper- 
dre  ,  a  moins  qu'on  n'ait  une  extreme  atten- 
tion ,  ou  tout  au  moins  fembarras  de  le 
renouveller  tous  les  ans.  Dans  le  nombre 
des  liqueurs  de  ce  nom ,  il  y  en  a  qui  n'ont 
pas  grand  cours  :  Pexcellence  des  liqueurjfe 
diftillees  Its  a  prefque  aneantis. 

II  eft  cependant  encore  beaucoup  de  per- 
fonnes  emetees  des  ratafias  ;  c'eft  pour  la 
fatisfaction  de  ces  perfonnes  ,  que  nous 
travaillons  dans  cette  fuite  de  ratafias,  dont 
nous  donnons  les  recettes.  Tous  les  autres 
ratafias  font  fujets  au  renouvellement  d'an- 
nees  a  autres  ,  ou  plutot  au  bout  de  la  pre- 
miere annee. 

II  en  eft  tout  autrement  de  celui-ci  ,  il 
lui  faut  trois  ans  pour  etre  a  fa  perfection. 
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Pour  faire  ce  ratafia,  il  faut  choifir  les 
plus  beaux  coings  qu  on  pourra  trouver  y  il 
taut  qu'ils  foient  fraichement  cueillis,  & 
bien  miirs  *,  vous  connoitrez  facilement 
qu'ils  font  au  point  de  matitrite  qti'il  faut, 
par  leur  couleur  :  il  faut  que  ces  coings 
foient  bien  jaunes  \  obfervez  fur-tout  qu'ils 
ne  foient  ni  gates  ni  poutris  \  qu'ils  foient 
fans  tache.  Ces  coings  bien  choins  ,  vous  les 
effuyerez  avec  tin  linge  blanc  ,  pour  oter  le 
duvet  dont  ils  font  couverts  ;  vous  pren- 
jdrez  enfuite  une  rape,  &  raperez  le  fruit 
jufqu'au  cccur ,  en  obfervant  de  ne  point 
y  mettre  ie  pepin.  Quand  vous  aurez  rape 
ce  fruit ,  vous  le  laifierez  fermenter  dans 
fon  jus  felpace  de  vingt  quatre  heures  au 
bout  duquel  terns  vous  le  prefferez  dansun 
linge  blanc  &  fort ,  afin  qu'il  puiiTe  refifter 
a  feffort  de  la  pre/lion. 

Vous  pafferez  enfuire  ce  jus  a  la  chauffe , 
vous  y  ferez  fondre  du  fucre  ;  &  quand  le 
fucre  fera  fondu  ,  vous  mettrez  ce  jus  dans 
reau-de-vie,  &  y  mettrez  comms  aux  au- 
tres  ratafias ,  de  Tefprit  epice  de  girofle , 
macis  &  canelle  ,  pour  I'aiTai fon n er ,  fe- 
lon la  recette  que  je  clonnerai  ci-apres. 

Ce  melange  fait  ,  vous  le  pafferez  a  la 
ehauffe  pour  le  clarifier  de  plus  en  plus ,  ce 
qui  fe  fera  facilement  \  vous  le  mettrez  en- 
fuite dans  des  bouteilles  ,  que  vous  aures 
foin  de  bien  boucher  ;  ii  faut  de  plus  les 
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bien  cacheter  >  &  les  mettre  enfuite  dans 
la  cave,  ou  il  faut  les  oublier  pour  deux 
ou  trois  ans. 

II  faut  abfolument  laiffer  vieillir  ce  ra- 
tsffia  ;  car  c'eft  ie  terns  qui  lui  donne  fa 
perfe&ion. 

Apres  ce  temps,  cette  liqueur  eft  dun 
goiit  delicieux  ,  &c  du  gout  de  bien  des 
perfonnes  j  c'eft  d'ailleurs  un  fpecifique  ex- 
cellent pour  le  mal  d'eftomac ,  il  arrere 
les  cours  de  ventre  les  plus  opiniarres,  & 
Texperience  des  guerifons  qu'il  a  operees 
tient  lieu  de  certitude  fur  ce  point. 

Ce  ratafia  eft  facile  a  faire  ;  mais  quel- 
que  facile  qu'il  foit ,  on  ne  reuffit  a  le  faire 
parfair  >  qu'en  n'omettant  aucune  des  cho- 
fes  que  j'ai  prefcrites. 

Quoique  ce  ratafia  fe  perfe6lionne  en 
vieilliflan.t  >  on  peur  en  boire  au  bout  de 
trois  mois  •,  mais  fi  l'on  veut  qu'il  ait  toute 
la  perfection  qu'on  peut  defirer  ,  il  faut  le 
conferver  bien  fraichement  dan$  fa  cave  , 
6c  ne  le  boire  qu'au  bout  de  trois  ans  ;  c'eft 
a-peu-pres  le  terns  qu'il  faut  a  cette  liqueur 
pour  etre  a  fa  derniere  perfedion. 

Recette. 

Si  vous  avez  vingt  pintes  de  jus  de 
coing,  faites  fondre  dans  ce  jus  paffe  a  la 
chauife  ,  fept  livres  &  demie  de  fucre  ,  fix 
pintes  d'eau-de-vie ,  quatre  pintes  d'efprit- 
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de-vin  %  &  de  refprit-de-vin  a  la  canelle, 
au  gircfle  &  de  macis  ,  ce  qu'il  en  faudra 
pour  faflaifonner  ce  qu'ii  doit  etre. 

Autre  Recette. 

Pour  vingt  pintes  de  jus  ,  mettez  fept 
livres  &  demie  de  fucre,  dix  pintes  d'eau- 
de-vie  ,  &  de  l'efpric  des  quatre  epices  dif- 
tilltts  y  ce  qu'ii  en  faudra, 

Recette  double  pour  t'hypotheque. 

Pour  vingt  pintes  de  jus,  mettez  dix 
pintes  d'efprit-de-vin  ,  d'efprits  epices  ce 
qu'ii  en  faudra  pour  raffaifonnement  de 
votre  liqueur ,  &  quinze  livres  de  fucre. 

Observation.  La  pomme  de  reinette.,  & 
la  poire  de  rouiTelet ,  donnent  un  ratafia 
excellent,  en  obfervant  la  meme  pratique 
que  pour  celui-ci,  tant  pour  le  commun  , 
que  pour  le  double  &  hypotheque  ,  en  ob- 
fervant bien  de  choifir  les  meilleurs  fruits 
des  deux  efpeces  *,  car  les  bonnes  matieres 
feules  peuvent  donner  de  bonne  liqueur. 
II  eft  entre  les  ratafias  de  pomme  de  reinette 
&  de  rouffelet,  par  rapport  au  coing,  une 
difference  feulement  qui  eft  a  l'avantage 
des  deux  derniers  ;  c'eft  que  les  ratafias  de 
pomme  de  reinette  &  de  rouiTelet,  peuvent 
fe  boire  a  leur  perfection  au  bout  de  trois 
mois,  &  qu'ii  faut  trois  ans  pour  peifec- 
tionner  celui  de  coing. 
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CHAPITRE    C  X I  V. 

Du  Ratafia  de  Peche. 

JLj  A  peche  eft  de  tous  les  fruits  le  meil* 
leur  &  le  plus  beau.  Le  ratafia  qu'on  fait 
de  ce  fruit  eft  aufli  le  plus  delicieux  qu'on 
puiffe  faire  de  tous  les  fruits  a  noyau. 

Ce  fruit  eft  d'une  h  grande  delicatefle 
qinl  faut  epier  fon  point  de  maturite  pour 
Temployer  aufli  -  tot •,  cette  delicatefle  fait 
cjtril  eft  tres-fujet  a  fe  gater  ;  car  la  peche 
un  peu  trop  gardee,  perd  de  la  finefTe  de 
fon  gout ,  &  du  parfum  qui  la  met  au  def- 
fus  de  tous  les  autres  fruits. 

Recette. 

ChoififTez  pour  faire  ce  ratafia  ,  les  pe- 
ches  les  plus  belles  &  les  plus  mures  qu'il 
fera  poffible  de  choifir  •,  choififiez  celles 
qui  auront  le  plus  de  jus  ;  obfervez  qu'el- 
les  ne  foient  point  gatees  :  vous  aurez  foin 
encore  de  ne  les  cueillir  que  dans  un  terns 
chaud  ,  parce  que  les  fruits  ont  toujour 
plus  de  faveur  &  de  gout, 

Quand  vous  les  auiez  cueillies  avec 
routes  les  precautions  indiquees  ,  vous  les 
ecraferez  &  les  pafTerez  tout  auffbtot  dans 
un  linge  bien  fort,  pour  en  bien  exprimer 
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tout  le  jus  *,  vous  ferez  fondre  le  fucre  dans 
ce  jus  Tans  y  metcre  d'eau  :  quand  le  fucre 
fera  fcndu  ,  vous  y  mertrez  de  feau  de-vie 
ou  de  l'efprit-de-vin,  felon  la  qualite  que 
vous  voudrez  lui  donner ,  &  le  prix  que 
vous  vous  propoferez  de  le  vendre.  A  ce 
ratafia,  il  ne  faut  point  mettred'epices  >  pour 
ne  pas  oter  le  goiit  de  la  peche ,  dont  le  par- 
fum  vaut  toutes  les  epices  du  monde. 

Lorfque  votre  eau-de-vie,  ou  votre  efprit- 
de-vin  fera  dans  le  jus  de  peche  fucre  ,  vous 
pafferez  le  tout  a  la  chaufte  :  quand  il  fera 
clair.,  vous  le  rnetrrez  en  bouteilles  ,  que 
vous  aurez  (bin  de  bien  boucher  &  meme  de 
cacheter ,  de  peur  que  votre  ratafi a  ne  perde 
qiielque  chofe  de  fon  gout  par  fevaporation 
qui  s'en  pourroit  faire  ,  fi  les  bouteilles  n'e- 
toient  pas  exa&ement  bouchees;  vous  le  laif- 
ferez  enfuite  repofer  au  moins  pendant  fix 
femaines. 

Si  vous  voulez  que  votre  ratafia  foit  rouge 
ou  -couleur  de  vin  gris ,  vous  laifferez  fer- 
menter  la  peche  ecrafee  dans  fon  jus  ,  plus 
ou  moins  3  a  proportion  de  la  teinture  que 
vous  voudrez  lui  donner ,  fept  ou  huit  heures , 
fi  le  ratafia  doit  n'etre  que  mediocrement 
colore ,  ou  plus ,  fi  on  le  veut  davantage  , 
pour  donner  a  la  couleur  de  la  peau  &c  a  celle 
4u  coeur  de  la  peche  ,  ie  terns  de  fe  dechar- 
ger  &  de  colorer  le  jus.  Je  ne  dis  rien  de  la 
quantite  d'eau-de-vie  ,  ou  d'eiprit-de-vin , 

quil 
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qu  il  faut  y  mertre  5  cela  eft  du  gout  des 
Diftillateurs ;  ;e  laiffe  cette  quantite  a  regler 
a  leur  intelligence  :  pour  l'efprit  de-vin  ou 
1'eau-de-vie ,  le  prix  quon  voudra  le  vendre1 
ou  la  qualite  qu'on  voudra  lui  donner,  fera 
la  regie  de  la  recette. 


C  HA  PI  TR  E    CXV. 

Vu  Ratafia  de  Prune  de  Reine-Claude^ 

JL*  A  reine-claude  eft  la  prune  la  plus  par- 
faite  de  routes ,  d'un  goiit  delicieux  quand 
on  la  mange  fraiche,  bonne  a  confire  >  a 
mettre  a  l'eau-de-vie ,  &  pour  en  faire  du  ra« 
tafia,  Cette  prune  a  beaucoup  de  jus  >  &  fori 
jus  eft  d'une  douceur  extreme ;  c'eft  en  uti 
mot  lareine  des  fruits  de  cette  efpece  :  audi 
eft-elle.-de  routes  les  prunes  celle  dont  le 
Confif^ur  fe  fert  le  plus  ,'  &  celle  audi  dont 
le  Diftillateur  fait  le  plus  d'ufage. 

II  faut  j  pour  faire  ce  ratafia ,  cueillir  les 
prunes  dans  leur  maturite  ,  les  employes 
aufti-tot  qu'elles  feront  cueillies,  choifir  les 
plus  grofles ,  les  jplus  mures  qu'il  fe  pourra; 
obferver  de  ne  les  cueillir  qu'en  terns  chaud; 
fi  cela  fe  peut,  par  la  raifon  que  nous  avons 
dire  dans  les  Chapitres  precedens  :  ce  qu'e- 
tant  fait ,  ayez  fbin  de  les  bien  efluyer  ,  pout 
£ter  ce  duvec  qui  les  couvre  j  quand  vos 
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prunes  feront  efTuyees ,  vous  les  ouvrirefc  6c 
en  oterez  le  noyau ,  Jes  ecraferez  dans  uh 
Vafe  bien  propre ,  ou  vous  les  laifferez  feu- 
lement  deux  ou  trois  heures,  de  peur  que  ce 
fruit  qui  s'echauffe  facilement,  ne  fermenre 
trop ,  &  que  la  fermentation  ne  TaigrifTe » 
ce  qui  lui  oteroit  ce  gout  delicieux  qui  fait 
le  merite  de  ce  ratafia. 

Ce  terns  paffe ,  vous  les  oterez ,  les  niet- 
trez  dans  un  linge  bien  propre,  &  en  expri- 
merez  tout  le  jus ;  vous  ferez  fondre  du  fucre 
dans  ce  jus;  quand  le  fucre  fera  bien  fondu-, 
vous  y  mettrez  fuffifante  quantite  d'efprit- 
de~vin  a  la  canelle  pour  tout  affaifonne- 
fnent ,  fans  autre  epice  *,  vous  y  mettrez  de 
feau-de-vie ,  pafferez  le  tout  a  la  chaufle ,  Sc 
quand  U  fera  clair,  vous  le  mettrez  en  bou- 
teilles  que  vous  aurez  foin  de  bien  boucher 
&  cacherer  ,  de  peur  quil  ne  s'affoiblifle 
par  fevaporation  -y  vous  le  mettrez  a  la  cave, 
pour  le  faire  repofer  ,1'^fpace  de  fix  femaines  y 
&  au  bout  de  ce  terns ,  vous  pourrez  le 
meftre  en  vente. 

Je  renoiivelle  ici  le  confeil  que  j'ai  donne 
ci-deflus  de  gouter  fouvent  le  ratafia  ;  mais 
j'ajoute  encore  celui-ci ,  c'eft  qu'il  faut  tou- 
jours  le  gouter  avant  que  de  le  vendre,  pour 
bien  connoitre  fa  qualite  ou  fes  defauts. 

On  s'afTure  par-la  qu'il  ne  manque  rietf 
a  fes  recettes ,  on  fait  fes  reflexions ,  on  rai- 
fonne fon  operation ,  &  on  tire  fes  Confe*. 
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quences  pour  faire  de  meme  ,  fi  la  liqueur  a 
les  qualites  qu'elle  doit  avoir  ,  ou  pour  re- 
medier  a  ce  qui  lui  manque ,  fi  on  avoit  omis 
quelque  chofe,  ou  enfin  pour  y  ajouter,  G. 
la  liqueur  eft  encore  fufceptible  de  plus  de 
perfection  qu'on  ne  lui  en  a  dbnne. 

D'ailleurs  ,  en  raifonnant  ces  principes , 
outre  qu'on  peut  fairc  de  nouvelles  decou- 
vertes  ,  c'eft  qei'on  s'afTure  de  fa  propre 
fcience ;  &  que  fans  compter  qu'on  fe  met 
hors  d'atteinte,  &  qu'on  n'aura  point  dere^ 
proches  a  recevoir ,  fouvent  encore  oh  fe  di£ 
tingue  &  on  fe  met  au  deiTus  des  autres. 

Ilien  en  un  mot  n  eft  petit  pour  celui  qui 
veut  exceller  ,  ii  tire  avantage  de  tout  \  &: 
quoique  le  ratafia  foit  la  partie  la  plus  ingrate 
de  la  fcience  du  Diftillateur,  il  ne  faut  pas 
cependant  negliger  de  s'y  rendre  habile, 

Recette. 

Pour  vingt  pintes  de  jus ,  vous  mettrez 
huit  livres  &c  dix  onces  de  fucre  ,  dix  pintes 
d'eau-de-vie  ,  &  de  fefprit  de  caneiie  dif- 
tille  ce  que  vous  jugerez  fuffifant  pour  le 
gout  de  votre  ratafia. 

Recette  double  ou  dViypotheque. 

Sur  vingt  pintes  de  jus  ,  vous  mettrez 
quinze  livres  de  fucre  ,-  dix  pintes  d'efprit- 
de~vin  fimple  &  d'efprit  aux  quatre  epices  , 
que  nous  avons   decrit  plus   haut  ,   fuffi- 
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fante  quantite  pour  le  gout  de  la  liqueur: 
Obfervation.  Pour  prunes  de  ratafia  de 
roirabelle  &c  pour  cekii  d'abricot,  il  faut 
obferver  la  meme  conduite  que  pour  les  ra- 
tafias de  peche  8c  prune  de  reine-claude  ; 
c'eft-a-dire  ,  qu'il  faut  ecrafer  le  fruit,  en 
exprimer  le  jus ,  &  y  mettre  la  quantite  de 
fucre  prefcrite  pour  le  ratafia  de  peche  8c 
pour  le  firop  de  celui-ci. 

Ceux  qui  voudront  f  avoir  plus  facile  pour 
Ja  clarification  ,  8c  pour  exprimer  le  jus  du 
fruit  ,  pour  la  peche ,  Tabricot  8c  la  reine- 
claude  >  car  il  faut  etre  verirablement  artifte 
pour  en  venir  a  bout ,  mettront  lefdits  fruits 
dans  des  cruches ,  remplies  les  trois  quarts 
<Tun  de  ces  trois  fruits ,  &  les  rempliront 
d'eau-de  vie ,  les  boucheront  bien  ,  les  lai£ 
feront  pendant  un  mois: au  bout  dudit terns, 
les  pafferont  8c  prefleront  les  fruits ;  ils  met- 
tront neuf  onces  de  fucre  par  pinte  de  jus :  il 
faut  donner  le  terns  au  fucre  de  fondre  avant 
tie  le  paffer  a  la  chaufle  j  on  y  ajoutera  des 
efprits  epices.  Si  Ton  veut  en  faire  un  hypo- 
theque ,  on  metcra  un  tiers  d'efprit-de-via 
avec  l'eau- de-vie  >  8c  dix  onces  de  fucre  pa? 
pinte. 
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CHAPITRE    CXVL 

Du  Vefpetro  >  £r  les  quatites  de  la  grains 
de  Carotte* 

JLjE  ratafia  de  velpetro  fut  autrefois  une 
liqueur  extremement  a  la  mode  :  elle  eft  ex- 
cellente  pour  les  maladies  occafionnees  par 
les  vents  :  elle  reuniflbit  deux  excellentes 
qualites ;  elle  guerifToit  &  faifoit  plaifir.  Sou 
regne  eft  paffe  ,  elle  eft  tombee  en  hour- 
geoifie.  Sa  chute  n'eft  pas  encore  fi  mau~; 
vaife ,  &  la  bourgeoifie  n'eft  peut  erre  pas 
la  portion  la  moins  fage  de  la  fociete  5  on 
pourroit  dire  plus.  Un  nouveau  ftom  faic 
quelquefois  fortune  plus  qiuin  merite  an~ 
cien  &c  reconnu. 

On  emploie  a  ce  ratafia  fept  fortes  Je 
graines  >  qui  font  l'anis  ,  le  fenouil ,  fange~ 
lique,  la  coriandre,  la  gtaine  de  carotte^ 
celle  de  faneth  &  de  carvi. 

J'ai  donne  les  definitions  des  quatre  pre~- 
mieres  aux  Chapitres  qui  en  traitent  fpe- 
cialement.  Je  vais  donner  celles  cks  uois 
dernieres. 

La  carotte  eft  une  racine  annuelle  >  po* 
tagere ,  faite  comme  un  pivot ,  de  couleur 
jaune  ,  un  peu  plus  que  citrine.  Sa  moindre 
grofTeur  dans  fa  maturke y  eft  dun  pouce 
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qu.  d'un  pouce  &  demi  de  circonference ,  & 
de-la,  jufqua  cinq ,  fix  &  plus ,  charnue  , 
ferme  ,  unie  >  &  diminue  jufqu'en  bas ,  de 
la  longueur  de  cinq  a  fix  pouces  >  fans  fibre, 
ni  chevelu ,  fes  feuilles  font  d'un  beau  verd, 
velues  par  deflbus,  decoupees  en  plufieuts 
fegments ,  qui  fe  divifent  encore  en  une  in- 
finite d'autres :  fa  tige  eft  ferme ,  droite,  ca- 
nelee  &  garnie  par  intervaile  de  quelques 
feuilles  femblables  aux  premieres  :  au  fom- 
met  de  cette  tige  nait  un  large  bouquet  en 
parafol ,  compofe  de  plufieurs  petites  fleurs 
blanches.  $a  graine  eft  un  ovale  applati,  de 
couleur  rougeatre  dans  fa  matunte  \  el!e 
entre  en  plufieurs  autres  recettes ,  ainfi  que 
nous  dirons  ci-apres ;  elle  eft  aromatique  , 
cordiale  &  chaffe  les  vents. 

Le  carvi  eft  une  plante  qu'on  dit  avoir  tire 
(on  nom  de  la  Carie,  lieu  de  fon  origine.Sa 
tacine  eft  longue ,  &  groffe ,  blanche ,  d'un 
gout  aromatique  un  peu  acre  :  ks  feuilles 
naiffent  comme  par  paires ,  decoupees ,  me- 
nues,  le  long  d'une  cote }  elles  font  fem- 
blables aux  feuilles  de  carottes  fauvages :  fes 
fleurs  font  comme  celles  de  la  carotte,  tant 
fauvage  que  potagere  ,  en  parafol ,  compo- 
fees  de  cinq  petites  feuilles  rondes,  blanches 
ou  rouges ,  difpofees  comme  hs  fleurs  de  lys: 
fa  graine  eft  etroite ,  un  peu  longue ,  canelee 
fur  le  dos ,  d'un  gout  acre  &  aromatique. 
Cell  de  touce  la  plante  la  feule  partie  dont 
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on  faffe  ufage  dans  ia  diftillarion  ;  elle  eft 
ftomachale ,  cordiale  &  aromatique  ,  cHaffe 
les  vents.  Les  Anglois  en  font  grand  ufage , 
il  en  entire  dans  beaucoup  d'alimens. 

Le  chervi  eft  une  racine  potagere ,  com- 
pofee  de  plufieurs  pivots .,  comme  de  petits 
navets  ,  longs  comme  le  doigt,  blanchatres 
en  dehors  ,  &  tres-blancs  en  dedans,  doux, 
&C  dun  gout  un  peu  aromatique ,,  &  fe  ra- 
maffent  en  bottes  a  leur  fommet,  Ses  feuilles 
reffemblent  a  celles  du  cerciii  dont  il  eft  une 
efpece  •,  du  milieu  fort  une  tige  grele ,  ferme 
&  canelee.  Ses  fleurs  fonrtlanches^  fagraine 
eft  ovale ,  longuette  ,  menue,  rayee  dans  fa 
longueur,  &c  beaucoup  reflemblante  a«§elle 
du  perfil ,  dun  blanc  gris ,  platte  dans  une 
de  fes  extremites  3  aromatique  6c  bonne  pour 
les  vents. 

Voila  les  graines  qui  entrent  dans  la  com- 
position du  vefpetro,  &  voici  comme  on 
les  emploie. 

Pour  faire  le  ratafia  de  vefpetro  ,  vous 
prendrez  les  graines  cKdeflus,  vous  les  metr 
trez  dans  un  vailleau  bien  propre,  &  y  met- 
trez  de  feau-de-vie  j  vous  boucherez  bien  le 
vaifteau  ,  &  vous  ajurez  foin  de remuer  vocre 
infufion  tous  les  huit  jour$ ,  obfervez  cette 
pratique  pendant  fix  femaines :  au  bout  de 
ce  temps,  vous  la pafferez  dansun  tamis,  8c 
laifTerez  egoutter  vos  graines  ;  vous  ferez 
fondre  du  fucre  dans  I'eau-de-vie  qui  fera 

§  iv 


'4i £  Traiti  raifonne 

feparee  de  votre  infufion ,  fans  y  mettre  d'eat! 
comme  aux  autres  firops  *,  vous  le  remuerez 
tous  its  jours  ?  jufqu'a  ce  que  le  fucre  foit 
bien  foridu  *,  ilfaut  toujoiirs  boucher  le  vaif- 
feau  pendant  que  le  fucre  fera  a  fondre ,  afin 
que  les  efprirs  ne  s'evaporerit  point ;  quand 
votre  fucre  fera  Fondu  3  vous  pafferez  ce  me- 
lange a  la  chatifTe.  Si  vous  voulez  que  ce 
i^tafia  foit  rouge  >  vous  ferez  une  teinture 
de  coquelicot. 

OBlei  vez  bien  c^  que  nous  avons  dit  ci^ 
'3efitts  J  &c  votre  ratafia  fera;parfait. 

Rtcette* 

Pour  vingt  pitites  de  ratafia *  vous  em- 
poicrez  vingrplntesd eau-de-vie,  iix  onces 
tfanis, fix  onces  de  fenouil ;  fix  de  corian- 
«!xe ,  trois  onces  d'angelique,  trois  onces  de 
coriandre,  fix  clan&th,  &c  fix  de  carvi. 
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C  H  A  P  I  T  RE    CXVII. 

Ratafia  de  Cajfis, 


1 


E  caffis  eft  une  efpece  de  grofeiller ; 
u'on  appelle  grofeiller  noir  en  beaucoup 
'endroits:  il  ne  difFere  des  grofeillers  rouges 
qu'en  ce  que  fon  ecorce  eft  plus  noire  >  fe$ 
feuillespluslarges,  &  qui  jauniflenten  vieil- 
liifant ;  fon  fruit  vient  en  grappe  ^  il  eft  fort 
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cloux  &  meme  un  peu  fade,  tres-noir.  On 
en  fait  un  ratafia  qui  a  beaucoup  la  vogue  a 
prefent ,  auquel  on  attribue  des  effets  pro- 
digieux  &c  mille  merveilles :  fa  feuille  a  de 
Fodeur.  On  en  prend  finfufion  comme  du 
the ,  &  cetre  infufion  fait  des  miracles  ,  & 
Yon  en  croit  les  partifans  du  caffis. 

L'ufage  nous  en  vient  de  Bordeaux  >  ou 
on  le  mit  a  la  mode  il  y  a  quelques  annees. 
II  a  fi  bien  pris  depuis  ,  fbit  que  fes  effets 
foient  bien  prouves  ou  non  ,  qu  il  figure 
avec  beaucoup  d'eclat  &  de  briilant  dans  le 
monde:  on  fait  meme  un  extrait  de  ce  fruit, 
comme  du  genievre  s  auquel  on  donne  le 
grand  nom  de  Panacee.  II  n  efl  pas  fans  me- 
rite  ,  il  eft  fort  cordial ,  il  aide  a  la  digef- 
tion ,  &  prefque  tout  le  monde  a  de  ce  ra- 
tafia pour  obvier  aux  accidens  de  ce  genre. 
Qu'il  merite  ou  non  les  eloges  dont  on  l'ha- 
nore  :  void  la  fa$on  de  l'ernployer ;  elle  eft 
fort  fimple. 

Vous  prendrez  les  feuilles  de  caffis,  dont 
vous  oterez  les  cotes ;  vous  hs  mettrez  in-, 
fufer  dans  Teau-de-vie  pendant  un  mois  , 
vous  mettrez  dans  ladite  infufion  du  macis  * 
du  clou  de  girofle  ,  de  la  canelle  ;  &  quand 
la  vertu  du  caffis  aura  bien  paiT£  &  bien 
penetre  votre  eau-de-vie ,  vous  pafferez  cette 
infufion  dans  un  tamis.  L'infufion  paiiee,  SC 
vos  feuilles  bien  egouttees ,  vous  mettrez  du 
fucre  dedans .,  fans  y  mettre  d'eau.  Ce  fucre 
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ne  fondra  pas  d'abord,  parce  qu'il  fond  dif- 
ficilement  dans  l'eau-de-vie,  &  il  lui  faudra 
du  terns ,  que  vous  lui  donnercz  ;  vous  le 
remuerez  tous  tes  jours  3  jufqu'a  ce  qu'il  foit 
bien  fondu.  Vous  obferverez  fur-tour  de  ne 
point  laifler  le  vaifleau  ,  dans  lequel  vous 
aurez  mis  votre  infufion ,  debouche  pendant 
le  teras  que  votre  fucre  fera  a  fondre ,  la 
force  de  vos  efprits ,  &  la  vertu  des  feuilles 
du  caffis  s'evaporeroient  :  pour  cet  effet , 
vous  mettrez  cette  infufion  dans  une  cruche 
de  grcs  ou  autre  vaifleau ,  dont  fembouchure 
foit  etroite,  &  puiffe  fe  boucher  exa&ement 
pendant  que  votre  fucre  fondra.  Quand  votre 
infufion  fera  au  point  ou  eile  doit  etre  ,  vous 
la  pafferez  a  la  chaufle  pour  la  clarifier  \  &C 
quand  elle  fera  claire ,  vous  la  mettrez  en 
bouteille ,  que  vous  boucherez  bien  &  ca- 
cheterez ,  pour  fervir  au  befoin. 

II  n'eft  pas  furprenant  que  ce  ratafia 
echauffe ,  fortifie  feftomac  &  aide  a  la  di- 
geftion  des  alimens.  L'eau-de-vie  fortifiee 
par  les  trois  epices  ci-deflus,  le  fucre  &  la 
«haleur  meme  du  caffis  ,  fans  une  goutte 
d'eau,  font  concevoir  fans  difliculte,  que  la 
vertu  qu'on  lui  donne  eft  neceffaire  >  tout 
y  eft  cordial.  &  bon. 

Recette., 

Four  fairer  dix  pintes  de  ratafia  de  caffis v. 
tous  prendrez:  quatre  poignees  de.  feuilles  „ 
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dix  pintes  d^eau- de-vie,  deux  gros  de  maris,, 

demi-Gtice  de  canelie,  demi-gros  de  gi- 

*ofles  pulverife ,  &  deux  livres  &  demie  de 

fucre.  Si  on  le  fait  avec  le  jus  du  fruit ,  il 

Taut  faire  comme  pour  les  autres  hypotheques. 

Pour  faire  ce  ratafia  au  fruit ,  il  faut  le 

cueillir  dans  fa  patfaite  maturite,  prendre 

.garde  qu'il  ne   foit   pas .  gate  -y  choifir  les 

grains  ks  plus  beaux,  les  ecrafer  ,  &c  fur  cha- 

que  livre  de.  cadis-  vous  mettrpz  chopine 

d'eau,  &  le  laifTerez  fermenter  vingt-quatve 

.heures,  enfuite  le  prefTer;  &  vous  mettrez 

autant  de  pintes  d'eau- de-vie  que  vous  aurez 

de  jus,  &  mettrez  quatre  onces  de; fucre 

par  pinte  ;  c'eft-a-dire,  fi  vous  faites  fix 

•  pintes,  vous  mettrez  trois  pintes  de  jus;, 

trois  pintes  d'eau-de-vie;,  &  une.  livre  &c 

demie  de  fucre  que  vous  ferez  fondre  dabs 

le  jus,  avant  que  de  mettre  feau-de-vie ,  il 

faut  rafTaifonner  avec  de  fefprit  epice ,  & 

;  le  pafTerez  a  la  chaufle.  On  peut  aufli  mettre 

le  grain  ecrafe  dans  feau-de-vie  pendant 

trois  mois,  enfuite  le  paffer  &  le  prefler , 

faire  un  firop  Sc  Tincorporer  avec  votre  in^ 

fuiion,  &  la  paifer  a  la  chaufTe. 


Si  v.j, 
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CH  A  PIT  R  E     CXVIII.  \ 

Du  Ratafia  de  Fleurs  d' orange  ,  £r  du 
Ratafia  commuit  &  Hypotheque  £  orange 
de  Portugal. 


Otrs-  aurions  compris  dans  le  Chapitre 
de  forange  ces  trois  liqueurs  >  fi  nous  ne 
Jio'us  etiofis  propof6s  de  faire  des  ratafias  une 
partie  feparee/parcequ'aparlerproprement, 
le  ratafia  n'eft  point  louvrage  de  la  diftilla- 
tion,  quoiqu'il  foit  utie  partie  efTentielle  du 
commerce  du  Diftillateur. 

Les  fleurs  auflkbi'en  que  tes  fruits ,  font 
pzopres  a  faire  le  ratafia  :  generalement  ce 
qui  eft  proprea  faire^des  liqueurs  a  fefprit- 
de  vin,  eft  prdpre  a  fairfe  des  ratafias.  La 
fleur  d'orange  3  par  la  fuperiorite  de  fon 
parfum3  y  eft  plus  propre  que  route  autre 
chofe  :  quoique  lufage  en  foit  un  peu  tombe 
dans  le  difcreditj  illui  refte  encore  des  par- 
tifans ;  c'eft  pour  eux  que  nous  donnontf 
cette  recette. 

Pour  faire  le  ratafia  de  fleur  d'orange, 
vous  prendrez  hs  fleurs  les  plus  epaiiTes  qu'il 
vous  fera  poflible  ,  qui  feront  fra'ichement 
cueillies,  avant  le  lever  du  foleil ,  au  fort 
de  leur  faifon ;  vous  les  eplucherez ,  les 
ferez  blanchir  dans  tres-peu  deau  ,  que  vous 
ferez  bouiliir  aYant  d  y  mettre  vos  fleurs  j 
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vous  ne  laifTerez  ces  fleurs  que  tres-peu  de 
tems  dans  le  blanchiffage;  quand  vous  les 
aurez  fait  blanchir,  vous  les  mettrez  egoutter 
dans  un  tamis ,  jufqu'a  ce  qu  eiles  foient  froi- 
des  ,  8c  quand  elles  Je  feronr  >  &c  bien  egout- 
tiesy  vous  Iqs  mettrez  infufer  dans  Teau- de- 
vie  tout  au  moins  fix  femaines  ou  un  mois ; 
ce  tems  ecoule,  vous  pafTerez  dans  un  tamis 
votre  infufion  ,  pour  feparer  vos  fleurs  d  V/ec 
reau-de-vie;  &  quand  votre  infufion  fera 
paflee,  &  que  vos  fleurs  auront  ete  bien 
egouttees,  vous  ferez  fondre  du  fucre  dans 
Feau,  &  quand  il  fera  fondu,  vous  mettrez 
cette  eau-de-vie ,  feparee  des  fleurs  >  dans  ce 
firop  ,  &  le  paflerez  a  la  chauiTe  pour  le 
clarifier  :  voila  la  facon  de  faire  ce  ratafia. 
Si  votre  infufion  etoit  trop  forte  en  fleurs  , 
vous  ajouterez  de  l'eau-de-vie  &  du  firop, 
fait  comme  ci-defius,  a  proportion  de  fa 
force.  II  n'y  a  de  regie  pour  ce  point  que 
le  difcernement  du  fabricant  y  &  le  gout 
general ,  qu'il  doit  etudier  &  connoitre  au- 
rant  qu'il  eft  en  lui, 

Plufieursperfonnes  ne  font  point  blancliir 
la  fleur  d'orange ,  parce  que  finfufion  ne 
donne  pas  tant  ,  &  qu'il  en  faut  beaucoup 
moins  que  lorfqu'on  les  fait  bianchir  :  il 
eft  fimple  que  ,  quand  on  les  bianchir,  une 
partie  du  parfum  s'evapore;  mais  aufll  quand 
on  ne  les  blanchit  pas,  il  a  beaucoup  plus 
d'acrete,  qui  fe  perd  abfolumenc  au  blan-; 
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ehiffage-,  d  autres  ne  fe  fervent  que  defeau 
de  Ifeufs  d  orange  diftillee,  forte  en  fruit , 
&  en  metrent  au  point  qu'ils  jugent  au  gout 
convenir  a  la  force  qu'ils  veulent  donner  a 
la  liqueur, 

Ces  facons  differentes  de  faire  ce  ratafia 
font  relatives  au  gout ;  ce  font  autant  de 
ehemins  differens  qui  conduifent  au  meme 
but.  On  peut  effayer  des  trois  facons ,  &: 
s'en  tenir  a  ce  qu'on  jugera  le  meilleur. 

On  blanchit  la  fleur  pour  lui  oter  ce 
gout  acre  :  on  ne  la  blanchit  pas,  pour  epar- 
gner  fur  la  quantite  qu'il  en  faut  quand  on 
les  blanchit.  On  fe  fert  de  l'eau  diftillee  de 
fleurs  d'orange  pour  epargner  les  incommo- 
dites  &  trancher  les  longueurs.  Toutes  ces 
facons  peuvent  etre  bonnes  ^  je  propofe  aufli 
xna  recette. 

Recette  pour  faire  le  Ratafia  de  Fleurt 
£  orange  Jimple. 

Prenez  une  livre  de  fleurs  d'orange  blan- 
chies  j  comme  il  eft  dit  ci-deflus ,  vous  les 
mettrez  dans  cinq  pintes  d'eau-de-vie >  vous 
ferez  fondre  votre  fucre  dans  cinq  pintes 
d'eau,  &c  vous  ne  mettrez  de  fucre  que 
deux  livres. 

Si  la  fleur  d'orange  n'eft  pas  blanchie ;, 
vous  mettrez  fept  pintes  &  demie  d'eau- 
'de-vie,  fept  pintes  &  demie  d'eau  dc  trois 
livres  de  fucre* 
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Recette  pour  fain  le  mime  Ratafia  double. 

Si  vous  voulez  faire  le  ratafia  de  fleurs 
dorange  double ,  vous  mettrez  le  double 
de  fleurs  pour  votre  infufion ,  blanchies,. 
comme  ii  eft  dit  ci  -  deffus,  dans  la  meme 
quantite  d'efprit-de-vin  firople :  vous  mettrez , 
pour  faire  votre  firop ,  au  lieu  de  trois  li- 
vres  de  fucre  qu'il  faut  dans  ia  recette  pre- 
cedente  pour  le  ratafia  commun  ,  fept  livres 
&  demie  dans  celui-ci,  dans  pareille  quan- 
tite d'eau. 

Du  Ratafia  &*  hypotheque  (Porange 
de  Portugal* 

Ce  ratafia  que  nous  donnons  n'eftpascom- 
mun ,  le  jus  de  l'orange  de  Portugal  en  eft 
la  bafe  :  il  eft  parfait  quand  il  eft  bien  fait, 
mais  il  faut  pour  le  choix  des  oranges  une 
extreme  attention. 

L'orange  eft  un  fruit  tres-commun  dans  la 
Provence  &  le  Languedoc,  plus  commun 
encore  dans  la  Provence;  commun  aufli  dans 
1'Italie,  &  fur-tout  dans  le  Portugal,  d'ou 
nous  viennent  les  plus  belies  &  les  meil- 
leureS.  Ces  oranges  font  grofTes  comme  de 
groffes  pommes y  d'un  jaune  dor  :  elles  font 
dabord  couvertes  d'une  peau  extremement: 
fine,  jaune  doree :  cette  peau  ou  ecorce, 
qui  eft 'la partie  quintefTencieufe  de  l'orangej, 
£ou,vre.  une  autre  ecorce  blanche ,  egaifte ,, 
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charnue  &  tres-ferme  :  fa  chair  ou  fubftance 
interieure,  eftfpongieufe,  veficuleufe,  mol- 
le,  &  feparde  par  plufieurs  pellicuies  qui 
ladivifent  en  plufieurs  quartiers,  pleins  d  im 
fuc  aigrelec  dans  quelques-unes ,  &  doux 
dans  les  autres.  Ses  femences  font  comme 
celles  du  citron  ,  blanches  ,  dures  ,  oblon- 
gues  &  pointues  d'un  cote.  Nous  parlons  , 
dans  plufieurs  en  droits  de  ce  Traire  ,•  du 
roerite  de  ce  fruit. 

Pour  faire  le  ratafia  d'orange  de  Portugal , 
il  faut  prendre  les  oranges  dans  leur  plus 
parfaite  maturite  ,  c'eft-  a-dire,  pour  ce  pays- 
ci  fur  la  fin  de  mars,  ou  au  commencement 
d'avril  >  choifir  celles  qui  feront  les  plus 
tendres,  dont  la  peau  fera  la  plus  fine.  Ces 
oranges  ainfi  choifies,  coupez  legerement 
la  premiere  ecorce,  qu'on  appeile  autre- 
ment  zeftes  d'oranges,  fans  couper  le  blanc 
de  la  feconde  ecorce ;  gardez  cqs  zeftes  pour 
1'ufage  que  nous  dirons  ci-apres  >  ouvrez  vos 
oranges,  exprimez-en  le  jus,  mettez  ce  jus 
dans  feau  de-vie,  dans  laquelle  vous  ferez 
fondre  votre  fucre,  &  mettez  les  zeftes  ci- 
deiTus  dans  la  liqueur  &  les  laifiez  infufer 
pendant  douze  ou  quinze  jours.  Apres  ce 
terns ,  &  quand  votre  fucre  fera  bien  fondu , 
paflez  le  tout  a  la  chaufle  pour  le  ciarifier , 
&  quand  votre  infufion  aura  pafieau  clair  , 
votre  ratafia  fera  fair. 

Obfervez  fur-tout  de  ne  vous  fervir  que 
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el  oranges  douces  &:  des  plus  douces  qu'il 
vous  fera  poffible  d'avoir  j  quelquefois  ii  s'ea 
rencontre d'aigres,  d'aurres  fois  d'ameres,  ce 
font  les  plus  mauvaifes ,  avec  les  cotonneu- 
fes ;  les  aigres  font  encore  les  plus  fuppor- 
tables. 

Recette  pour  le  Ratafia  commun  d'orange 
de  Portugal* 

Pour  faire  ce  ratafia,  fur  dix  pintes  de 
jus,  vous  mettrez  cinq  pintes  d'eau-de-vie, 
trois  livres  de  fucre,  3c  les  zeftes  de  dix 
oranges ,  que  vous  laifferez  infufer  pendant 
.quinze  jours. 

Pour  Vhypotheque. 

Sur  dix  pintes  de  jus ,  vous  mettrez  fept 
pintes  d'efprits  re<5tifi£s  ,  huit  livres  &  de- 
mie  de  fucre ,  &  les  zeftes  d'orange  autant 
qua  la  recette  precedente. 

Autre  faf  on  de  faire  Vhypotheque. 

Au  lieu  de  mettre  infufer  les  zeftes,  com? 
me  aux  recettesprecedentes,  mettez  pareille 
quantite  de  jus  &c  de  fucre  qua  I'hypotheque 
precedent,  &  faites  diftiller  les  zeftes  en  rec* 
tifiant  les  efprits ,  que  vous  mettrez  en  pa- 
reille quantite  que  pour  f hypotheque  cU 
deffus. 

Obfervation.  Dans  les  recettes  que  nous 
venons  de  detailler ,  nous  avons  donne  h 
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quantite  de  fucre  ,  eau-de-vie ,  ou  efprits , 
relacivement  a  celle  du  jus ;  mais  il  eft  facile 
de  voir  que  nous  ne  ftatuons  notre  recette 
que  pour  Line  quantite  determinee  ,  &  on 
augmentera  ou  Ton  diminuera  par  propor- 
tion de  la  plus  ou  moins  grande  quantite  de 
jus  :  on  ne  determine  rien  non  plus  fur  la 
quantite  d'orange qu'il  faut employer, parce 
que  les  unes  rendent  plus  de  jus,  les  autres 
moins.  Toute  1'attenrion  du  fabricant  doit 
tomber  fur  le  choix  des  oranges,  qui doivenc 
etre ,  comme  nous  avons  die  >  les  plus  douces 
qu'il  fera  poffible. 


CHAPITRE    C  X I X, 

De  la  Grznade. 

Lj  E  grenadier  eft  un  arbrifleau  tres~com- 
mun  en  Languedoc ,  en  Provence ,  &  tres- 
connu  dans  ce  pays-ci.  Le  fruit  qu'il  pro- 
duit ,  qu'on  appelle  ici  grenade 3  &c  que  les 
Languedociens  appellent  miogranne,  eft  de 
la  claffe  des  fruits  a  ecorce.  Celle  de  la  gre- 
nade eft  dure  comme  un  cuir ,  de  couleur 
brune  ,  obfeure  en  dehors  3  &  jaune  en  de- 
dans ;  ce  fruit  eft  rond ,  garni  dune  couronne 
formee  par  les  echancrures  du  calice.  II  eft 
divife  dans  fon  interieur  par  plufieurs  mem- 
branes, qui  font  tout  autant  de  loges  rem- 
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plies  de  grains  entaffes  les  uns  fur  les  autres, 
&  d'une  fubftance  cbarnue  >  tres-fucculente, 
de  couleur  rouge  incarnate ,  extremement 
agreable  au  gout  &  tres-rafraichiifante ,  tan- 
tot  aigre  >  tan  tot  douce ,  ce  qui  differ  encie 
les  efpeces  3  en  grenades  aigres  &  en  grena- 
des douces :  on  diftingue  encore  ces  efpeces 
entre  celles  a  petits  &  celles  a  gros  grains. 

Pour  fair 'e  le  Ratafia  de  Grenade. 

Pour  bien  faire  ce  ratafia ,  vous  prendrez 
des  grenades  douces ;  il  faut  choifir  celles 
dont  les  grains  font  les  plus  gros :  les  gre- 
nades a  petits  grains  font  d'un  empioi 
tres-ingrat ,  &  ne  rendent  prefque  rien.  II 
faut  choifir  les  grenades  les  plus  faines, 
quelles  ne foient fur-tout  ni gatees ,  ni pour- 
ries  >  parce  que  la  moindre  alteration  dans 
ce  fruit  influe  neceflairement  fur  tout  le 
refte  du  fruit ,  lui  donne  un  gout  pourri  oa 
amer  ,  qui  ote  tout  le  merite  de  la  liqueur 
qu'on  peut  en  faire  ,  &  la  gate  abfoiument: 
il  faut  aufli  que  ce  fruit  foit  pris  dans  fa  pa-r- 
faite  maturite ;  ce  que  vous  connoitrez  par 
le  vermeil  du  grain  ,  qui  eft  d'un  brillant: 
frappant ,  quand  le  fruit  eft  a  fon  point. 

Ce  choix  fait  felon  les  connoifTances  que 
nous  venons  de  donner,  vous  ouvrirez  vorre 
grenade  ,  en  oterez  les  grains ,  Sc  vous  au- 
rez  fur  -  tout  une  extreme  attention  a  ne 
point  laiffer  ces  peilicul'es  ou  membranes  > 
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qui  font  les  reparations  dans  l'interieur  dii 

fruit  ,  parce  qu'elles  font  tres-ameres,  & 

donneroient  a  votre  ratafia  une  amertume 

tres-contraire  a  la  douceur  qui  lui  eft  effen- 

tielle. 

Quand  vos  grenades  feront  egrainees  ; 
&  que  vous  aurez  arrache  lcs  membranes 
fufdites,  vous  les  prefferezavec  la  main  dans 
un  tamis,  afin  que  le  jus  tombe  dans  une 
terrine  ,  fans  melange  de  grains  ou  autres 
chofes  ,  parce  que  fi  le  jus  de  vos  grenades 
s?exprimoit  avec  un  linge,  Iqs  grains  froifKs 
donneroient  encore  un  gout  amer  a  votre 
liqueur  ou  ratafia :  votre  jus  etant  ainfi  ex- 
prime  ,  vous  ferez  fondre  dans  ledit  jus  le 
lucre ,  fans  autre  firop :  vous  mettrez  enfuite 
Teau-de-vie  &  de  f  efprit  a  la  canelle ,  8c 
autres  epices,  le  paflerez  enfuite  a  la  ehauffe 
pour  le  clarifier  :  quand  votre  ratafia  fera 
clair ,  vous  le  mettrez  en  bouteilles ,  &  votre 
xatafia  fera  bon  a  boire  au  bout  de  quinze 
jours  ,  d'une  beaute  &  d'un  goiit  rares,  &  a 
coup  fur  nouveau  pour  Paris ;  mais  aufli 
tres-cotiteux, 

Recette  pour  le  Ratafia  de  Grenade  JimpU; 

Pour  deux  pintes  de  jus ,  mettez  cinq 
demi-feptiers  d'eau-de-vie  ,  une  livre  de 
fucre ,  &  de  l'efprit  de  canelle  ce  qu'il  ea 
faudra  pour  affaifonner  votre  ratafia. 
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Recent  double  ou  d'hypothtque. 

Sur  deux  pintes  de  jus  de  grenade ,  vous 
mettrez  une  livre  &  demie  ou  deux  livres  de 
fucre  ,  cinq  demi  •  feptiers  d'efprit  de  vin 
pour  trois  pintes  environ  ,  8c  de  f  efprit  aux 
quatre  epices  ,  felon  faffaifonnement  que 
vous  jugerez  le  plus  convenable. 
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CHAPITRE    CXX. 
Sur  VHypotheque  en  general, 

JL/  ORiGiNEdu  nom  d'hypotheqtie  n'eft 
pas  connue  des  Diftillateursqui  1'emploient; 
8c  moi-meme ,  je  ne  fais  a  quoi  il  vient  pour 
les  liqueurs ;  mais  comme  tout  eft  de  con- 
vention dans  ce  monde  ,  bypotheque  en 
terme  de  diftillation ,  fignifie  liqueur  dou- 
ble ,  8c  c'eft  ce  qu'on  eft  convenu  d'en- 
rendre  par  ce  terme. 

L'hypotheque  done  eft  une  liqueur  double,^ 
8c  a  laquelle  le  Diftillateur  a  donne  route  la 
perfe&ion  dont  elle  puiiTe  etre  fufceptible, 
ou  plutot  toute  la  perfection  qu'il  eft  capable 
de  iui  donner. 

L'hypotheque  8c  fa  veritable  Significa- 
tion ,  eft  un  ratafia  double  en  fruit ,  fait  avec 
des  efprits  &  dzs  epices ,  qui  a  tout  le  corps 
8c  le  parfum  de  fruit ,  la  force  des  efprits  8C 
la  cordialite  des  epices, ; 
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Les  vrais  hypotheques  fe  font  avec  le 
corps  du  fruit ,  qui  fert  a  compofer  le  firop 
de  ces  liqueurs ,  il  n'entre  point  d'eau  dans 
les  hypotheques  pour  faire  fondre  le  fucre , 
c  eft  dans  le  jus  du  fruit  qu'il  eft  fondu. 

Les  hypotheques  les  plus  ordinaires  &  les 
meilleurs  font  ceux  de  peches  >  d'abricots , 
de  coings ,  de  mufcat  &  de  grenade. 

Ces  hypotheques  ,  quand  ils  font  bien 
faits ,  font  d'excellentes  liqueurs  3  infiniment 
fuperieures  aux  ratafias ,  dont  ils  font  Tame , 
aufli  clairs  que  les  ratafias  >  quoiqu'infini- 
ment  plus  moelleux  &c  confequemment  auffi 
faciles ,  &  mille  fois  plus  agreables  a  boire. 
Le  fruit  y  a  un  gout  plus  marque  &  plus  fin, 
L'hypotheque  le  rend  apres  plufieurs  annees 
avec  tout  fon  parfiim. 

On  peut ,  fi  Ton  veut ,  faire  des  hypo- 
theques avec  toutes  fortes  de  firops ,  en  oh- 
fervant  cependant  de  ne  point  augmenter  le 
firop  en  y  mettant  de  feau  -,  mais  il  faut 
inettre  fimplement  dans  votre  firop  autant 
tTefprits  qu'il  en  faudra  pour  donner  a  votre 
hypotheque  la  force  qu'il  doit  avoir. 

Si  done  vous  vous  fervez  des  firops,  il 
faut  qu'ils  foient  nouveaux,  que  cts  firops 
foient  faits  avec  des  fruits  qui  aient  ete  con- 
fits  feulement  depuis  trois  ou  quatre  mois  au 
plus ,  parce  que  e'eft  alors  que  le  fruit  &  le 
firop  font  a  leur  perfe&ion ,  &  e'eft  le  feul 
terns  qu  on  puifTe  s'en  fervir  pour  faire  des 
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fcypotheques ;  a  moins  que  ce  ne  fuflent  ■  des 
firops  de  fruits  a  ecorce,  qui  confervent  leur 
parfum  plus  long- terns,  &  ce  parfum  eft  la 
partie  eflentielle  de  ces  fortes  de  fruits. 

Generalement  dans  routes  les  fortes  d'hy- 
potheques  que  vous  pourrez  faire,  vous  met- 
rrez  pour  leur  afTaifonnement,  un  peu  d'ef- 
prit  diftille  aux  quatre  epices :  ce  qui  leur 
donnera,  outre  la  cordialite,  le  gout  le  plus 
flatteur ;  mais  hs  hypotheques  ci-defTus  font 
ies  meilleurs  &  les  plus  ufites. 

Quand  yous  aurez  fait  un  bon  cboix  des 
fruits  qui  vous  feront  neceflaires,  vous  en 
tkerez  tout  le  jus ,  comme  fi  vous  vouJiez 
faire  du  ratafia.  Quand  vous  aurez  tire  tout 
le  jus  fans  y  mettre  d'eau;  &  quand  ce  fucre 
fera  fondu,  vous  y  mettrez  de  fefprit-de- 
vin,  le  tout  felon  les  recettes  de  chacun, 
vous  les  paflerez  enfuite  a  la  chaufTe,  &c 
quand  Us  feront  clair-fins,  vous  les  afTai- 
fonnerez  de  vos  efprits  des  quatre  epices, 
&  vous  attendrez  quelques  jours  pour  les 
livrer  au  Public  ,  afin  de  donner  le  tems 
aux  liqueurs  de  faire  leur  depot,  s'il  sen 
doit  faire;  car  il  y  en  a  qui  en  font,  d'au- 
tres  qui  n'en  font  pas >  mais  au  bout  de  fix 
femaines  ,  vous  pourrez  les  livrer  en  toute 
siirete. 

Au  cas  qu'il  fe  fit  dans  vos  hypothequeS 
quelques  depots ,  vous  tirerez  par  inclina- 
tion votre  liqueur  au  clair.  Vous  remettrez 
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de  f  efprit-de-vin  dans  votre  depot  &  le 
paflerez  a  la  chaufle  des  liqueurs  fines,  II 
deviendra  clair. 

Cela  fait ,  vous  remettrez  le  tout  enfem- 
ble,  &  vous  n'aurez  plus  a  craindre  de 
depot. 

Voila  la  fa<jon  de  faire  tous  les  hypothe- 
qnes.  Ce  Chapitre,  tout  abrege  qu'il  eft , 
fuffit  pour  les  faire  de  quelque  efpece  qu'ils 
puifTent  etre ,  &  fera  la  regie  de  toutes  vos 
operations  en  cette  parcie. 


CHAPITRE    C'XXI. 

Des  Huiles. 

JLfES  huiles  ou  effences  dont  nous  par- 
Ions  font  des  huiles  parfumees,  damande, 
de  ben  &  de  noifette.  Nous  allqns  dire  dV 
bord  ce  que  font  ces  trois  fruits  ^  la £a$on 
d'en  extraire  les  huiles,  &  eilfuite  nous  di- 
ions  la  maniere  de  les  parfumer. 

VAmande. 

I/amande  eft  le  fruit  d'un  arbre  quoit 
appelle  famandier,  &  eft  rres-connu.  Son 
fruir  a  fon  commencement  n'eft  qu'une  par- 
tie  charnue,  verre,  cotonneufe  en  dehors, 
au-dedans  de  laquelie  fe  forme  un  noya,u 
ofleux,  qui  renferme  fa  femence.  A  quel- 

ques-uns 
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ques-uns  de  ces  arbres,  elle  eft  douce,  a 
tTautres  ,  amere.  Cette  femence  eft  propre- 
ment  le  fruit  de  1'amandier,  &  la  feule 
chofe  qu'on  emploie.  On  en  fait  des  huiles , 
des  pa  es ,  on  le  mange,  on  s'en  fert  pour 
la  pate  d'orgeat,  ainfi  que  nous  dirons. 
Cette  femence  eft  couverte  d'une  pellicula 
rouffeatre  ,  fa  chair  eft  ferme  &  blanche  , 
fort  douce  &  fort  huileufe  :  on  confit  ce- 
pendant  le  brou  des  amandes  dans  leur  ver- 
deur,  a-peu-pres  comme  celui  des  noix  :  on 
les  eftuie  pour  oter  le  duvet  qui  les  cou- 
vre,  &  on  les  cueille  a  cet  efFet  auparavant 
que  hs  coques  ou  parties  ofleufes  de  Tune  &C 
de  f  autre  aient  durci ,  &  on  les  confit  en-  , 
fuite  \  mais  comme  cette  partie  ne  nous 
regarde  pas ,  ce  fera  de  l'huiie  {implement 
dont  nous  parlerons. 

Le  Ben, 

Le  ben  eft  un  fruit  a  coque  comme  l'a- 
mande,  d'un  arbre  qu'on  appelle  ben  ou 
behen.  Cet  arbre  croit  dans  l'Arabie;  on 
cafle  le  noyau  pour  avoir  la  femence,  de 
laquelle  on  tire  une  huile  que  les  Parfu- 
meurs  emploient,  parce  qu'eile  n'a  point 
d'odeur  d'elle-meme;  mais  elle  eft  extreme- 
ment  fufceptible  des  impreffions  de  toutes 
les  odeurs  dont  on  la  veut  charger  :  elle  a 
audi  le  merite  particulier  de  ne  rancir  ja- 
mais^ comme  les  autres  huiles  exprimees^ 

i  T 
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&  de  fe  conferver  tres-long-tems  au  m&me 
degre  de  bonte.  Cette  huile  fert  a  effacer 
les  raches  &  les  lentilies  du  vifage ,  appli- 
quee  feule  ,  ou  melee  dans  les  pommades : 
elle  eft  d'un  ufage  extremement  ancien.  Les 
Diftillareurs  tirent  de  l'huile  de  ce  fruit , 
qu'ils  emploient  aux  memes  ufages  que  Jes 
Parfumeurs 3  pour  faire  des  eflences  dodeur 
&  des  pommades. 

La  Noifette. 

La  noifette  eft  un  fruit  a  coque ,  que  pro- 
duit  un  arbre  qu'on  appelle  le  noifetier.  Ce 
fruit ,  tel  que  nous  difons ,  eft  couvert  d'un 
brou  peu  epais,  &  enveloppe  encore  dans 
une  efpece  de  coupe  evafee  &  echancreepar 
le  haut.  Le  fruit  qui  eft  la  femence  de  larbre 
eft  renferme  dans  une  coque  dure  ,  de  cou- 
leur  rouflfeatre  quand  la  noifette  eft  feche  ,  & 
couverte  d'une  pellicule  de  meme  couleur. 
Sa  fubftance  eft  blanche  &  ferme,  douce  &C 
huileufe  ,  comme  Tamande.  I /huile  de  ce 
fruit  s'emploie  encore  avec  fucces  pour  les 
eflences  d'odeurs  ,  ainfi  que  nous  dirons. 

Pour  faire  cqs  huiles ,  on  cafle  la  coque 
defdits  fruits ,  on  en  tire  le  fruit ,  on  le  broie, 
&  on  le  met  dans  une  forte  toile  >  fous  la 
prefle,  &  on  en  exprime  l'huile  fans  feu ;  ou 
n  on  la  tire  au  feu  ,  on  broie  de  meme  les 
fruits ,  que  f  on  met  dans  une  poele  ou  ca£ 
feroie  point  etamee  >  fur  un  fourneau  ,aun 
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feu  tempere,  remnant  conrinueliernent  avec 
l'efpatule  3  jufqu'a  ce  que  votre  fruir  ait  ac- 
quis une  bonne  chaleur  ;  &  quand  les  fruits 
ainfi  broyes  font  affez  echauffes  ,  &  qu'ils 
diftillent  l'huile  ,  on  Jes  met  comme  ci-def- 
fus  ,  dans  une  forte  toile  qu'on  met  fous 
preffe ,  &  on  tire  i'huile  comme  ci-deffus. 


CHAPITRE     CXXII. 

Les  EJfences  pour  les  Cheveux ,  parfumees 
aux  fieurs. 

Vjeci  eft  veritablement  la  partie  du  Par- 
fumeur  s  mais  comme  les  eilences  font  aufli 
bien  celle  du  Diftillateur  ,  que  la  fienne  ,  8c 
que  les  Parfumeurs  ne  favent,  ni  fe  donnent 
ici  la  peine  de  les  faire  3  j'ajoute  au  prefent 
Traite  la  facon  de  faire  cqs  eflences  \  ceux 
qui  en  voudront  profiter  la  trouveront  ; 
ceux  qui  ne  s'en  foucieront  point ,  la  pour- 
ront  pafler. 

Pour  faire  ces  huiles  &  eflences ,  il  faut 
prendre  une  boitede  fer-blanc  carree  ,  d'en- 
viron  un  pied  &  demi  de  chaque  face ,  ou 

{>lus  ,  &  haute  d  un  pied ,  qui  s'ouvre  par 
e  cote,  comme  une  coulifTe  \  vouspoferez 
une  grille  audi  de  fer-blanc ,  piquee  dru  a 
la  moitie  de  la  hauteur  de  votre  boite ;  &C 
Touvexture  ou  coulifTe  commencera  deux 

Tij 
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-doigts  au~deflbus,  &  fe  rerminera  au  haut 
de  la  boite.  Si  vous  faites  beaucoup  de  ces 
offences ,  vous  aurez  plufieurs  boites  de  la 
meme  facon  ;  vous  prendrez  enfuite  une 
roile  de  coton  neuve  ,  qui  foit  pliee  en 
•quatre ,  &:  qui  foit  d'un  pied  &  demi  ou  deux 
pieds  en  carre  ,  a  proportion  de  la  grandeur 
de  votre  boire.  Votre  roile  etant  ainfi  pre- 
paree ,  vous  la  tremperez  dans  f  huile  de  ben 
ou  celle  de  noifette  ,  &  vous  choifirez  de  la 
toiie  de  coton  par  preference  a  toute  autre  , 
parce  qu'elle  prend  davantagje  l'huile:  mais 
au  cas  que  vous  n'en  eufliez  pas ,  ce  qui  ne 
fe  rencontre  guere  •>  vous  pourriez  vous  fer- 
vir  d'autre  bonne  roile,  pourvu  qu'elle  n'eiit 
point  ere  a  la  leffive  ;  votre  toile  etani  ainfi 
imbibee  5  vous  la  poferez  fur  ladite  grille ; 
&  pour  le  parfum  defclites  huiles  ,  vous  env 
ploierez  toutes  les  fleurs  qui  auront  f pdeur 
forte  &  agreable ,  teiles  font  la  jonquille  , 
le  jafmin  .d'Efpagne  &  le  petit  jafmin  ,  le 
lys  ,  la  tubereufe,  foeillet,  la  fleur  d'orange, 
le  muguet ,  &  autres  fleurs  qui  ont  les  qua- 
lites  des  fufdites.  Nous  n'avons  pas  encore 
parle  du  muguet.,  il  faut  en  dire  un  mot  icit 

Le  Muguet. 

Le  muguet  eft  une  plante  qui  croit  dans 
les  bois  &  les  vailees  \  elle  reffemble  beau- 
coup  au  petit  lys  ,  ce  qui  lui  a  fait  donner 
Je  nom  de  lys  des  vailees.  Ses  fleurs  font  en 
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cloches,  blanches ,  evafees  par  le  haut ,  de* 
eoupees  eft  cinq  ou  fix  crenelures  ,  d'une 
odeur  extremement  agreable :  il  y  en  a  de 
Wanes,  de  rouges  d'incarnat,  mais  tons  nei 
different  que  par  la  couleur  de  leurs  fleurs. 

Pour  continuer  le  Chapitre .,  fi  vous  em- 
ployez  l'oeillet ,  il  ne  faut  pas  employer  des 
ceillets  a  ratafia  ,  mais  vous  emploierez  les 
petits  ceillets  marbres  3  Wanes  &  d'un  rouge 
fonce. 

Quand  vous  aurez  choifi  les  fleurs  que: 
vous  voudrez  employer  3  qui  toutes  doivent 
£tre  fraichement  cueillies  ,  &  dans  leiir  force , 
vous  en  mettrez  un  lit  de  celle  avec  laquelle 
Vous  voudrez  parfumer  votre  effence  ,  fur 
votre  toile  de  coton  ,  ainfi  imbibee  d'huile, 
foit  de  noifette  .,  foit  de  ben ,  ou  celle  doiive 
vierge  ou  tiree  fans  feu  ,  ou  vous  pourrez 
mertre  un  lit  de  piuneufs  fleurs  rnelangees, 

Vos  fleurs  ainfi  erendues  ,  vous  mettrez 
fur  ce  lit  une  autre  toile  de  coton ,  femblable 
a  la  premiere,  &  pareiilement  trempee  dans 
Tune  defdites  huiles. 

Si  vous  pouvez  toujours  employer  f  huile 
de  ben  ,  ce  fera  le  mieux  ,  par  la  raifon  que 
nous  avons  dire.  Toutes  les  vingt-quatre 
heures ,  vous  leverez  la  toife  de  deffus ,  & 
remettrez  un  autre  lit  Aqs  memes  fleurs, 
dont  vous  aurez  fait  le  premier  lit  y  &  chan- 
gerez  lefdites  fleurs  de  cette  forte  ,  chaque 
jour  pendant  huic  a  dix  jours. 

T  iij 
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L'efpace  de  vingt  -  quaere  heures  fufiic 
pour  depouiller  abfolument  leur  parfum  , 
done  1'huile  de  ben  fe  charge  aifement.  Ce 
qui  tombe  d'huile  au  fond  de  Ja  boite  par 
cerre  planche  de  fer-blanc  percee ,  eft  d'a- 
bord  par  fume.  Vous  mettrez  d'abord  celle- 
la  en  bouteille  ,  enfuire  vous  mettrez  les 
toiles  imbibees  d'huile  &  chargees  du  par- 
fum de  vos  fleurs  fur  la  preffe  ,  &  les  pref- 
ferez  pour  exprimer  route  1'huile  dont  elles 
feront  imbibees ,  jufqu'a  ce  <jue  ladite  toile 
foit  extremement  feche ,  &  ce  qui  en  for- 
tira  fera  vorre  effence ,  que  vous  mettrez 
dans  la  meme  bouteille  ou  vous  aurez  mis 
1'huile  qui  fe  fera  trouvee  au  fond  de  votre 
boite  j  vous  lui  donnerez  quelque  terns  pour 
xepofer  &  faire  fon  depot ,  s'il  s'en  fait ;  &c 
enfuire  la  tirerez  a  clair  ,  en  la  verfant  dou- 
cement  par  inclination  J^g  un^  aurre  koad[ 

teiile.  C'eft  ainfi  que  fe  font  les  elTences.  II 
nous  refte  £  dire  ce  qu'eft  la  tuhereufe  3  & 
Tolive  >  &  a  donner  une  facon  de  fake 
Thuiie  ou  eflence  pour  les  cheveux  ,  parfu- 
mee  de  meme  aux  fleurs  ,  tiree  de  la  pate 
d'amande  douce ',  ce  que  nous  allons  faire 
dans  le  Ghapitre  fuivant. 

La  Tubereufe. 

Les  fleurs  de  cette  plante  font  blanches* 
faites  comme  ceiles  du  lys  ,  en  calice  ,  eva- 
feevS  par  le  haut,  &  partagees  en  quatre  ou 
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cinq  feuilles  ,  grafles ,  ondiueufes  ,  epaifles, 
&  d'une  odeur  fi  forte  ,  qu'une  tubereufe 
parfume  une  chambre  entiere.  Au  coeur  de 
la  fleur  eft  un  piftil  &  quelques  etamines 
garnies  d'une  pouffiere  tres-fine.  Cette  plante 

Eoufle  de  fa  racine  plufieurs  feuilles  fem- 
labJes  aux  premieres ;  mais  plus  longues , 
plus  larges  ,  proportionnellement  a  leur 
grandeur.  Cette  plante  a  1'odeur  extreme- 
ment  forte  ,  &  cependant  agreable  3  &  par 
confequent  d'un  ufage  excellent  en  cette 
partie  des  eflences  parfumees  aux  fleurs. 

LOlive. 

Cert:  le  fruit  dun  arbre  tres-commun 
dans  la  Provence ,  le  Languedoc,  f  Italic  ■, 
FEfpagne  &  autres  pays  chauds ,  &c.  Son 
fruit  eft  oblong  ,  verd  ,  d'un  gout  extreme- 
ment  amer  avant  les  preparations  qu'on  lui 
fait,  apre  au  manger;  il  eft  charnu  &  ex- 
tremement  huileux,  il  devient  noir  en  muri£ 
fant ;  au  caeur  eft  un  os  ou  noyau  oblong, 
pointu  des  deux  cotes,  extremement  dm  &c 
•epais  ,  &  fillonne  par  plufieurs  gercures  9 
ayant  tres-peu  de  vuide ,  dans  lequel  eft  une 
elpece  d  'amande. 

Ce  fruit  eft  du  plus  grand  ufage  par  l'huile 
qu'on  en  tire  ,  &  qui  fait  une  des  plus  con- 
siderables parties  du  commerce  de  ces  Pays. 
On  en  tire  de  l'huile  fans  feu  *  qu'on  ap- 
pelle  l'huile  dolive  vierge  }  c'eft  de  celler 
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la  que  nous  confeiilons  Temploi  pour  lei 

eflences  parfumees. 


C  H  A  P  I  T  R  E     CXXIII. 

UHuile  ou  EJJtnce  pour  les  Chevtux  *  par- 
fume'e  aux  jleurs  ,  Sr  tire'e  de  la  pate 
d'amande  douce. 

V^  omme  il  eft  eflentiel  de  ne  rien  omettre 
de  la  fa^on  de  tirer  les  huiles  ou  eflences 
parfumees  ,  nous  continuons  cette  partie 
par  celle  qu'on  tire  de  la  pate  d'amande 
douce  parfumee  aux  fleurs  j  &  voici  com- 
ment eel  a  fe  fait. 

On  commence  d'abord  par  parfumer  la 
pate  aux  fleurs ,  enfuite  on  en  extrait  fef- 
fence  3  qui  eft  auffi  parfirmee ,  &c  famande 
depouillee  d'huile  fe  reduit  en  poudre  5  dont 
on  fait  une  pate  a  laver  les  mains  qu'on 
appelle  pate  d'amande  parfumee  de  Pro- 
vence ,  &  qu'on  vend  tres-bien  ?  outre  lef- 
fence ;  car  die  occafionne  d'aflez  grands  frais. 

Vous  prendrez done,  pour  faire cette huile 
ou  eflence  ,  des  amandes  douces ,  que  vous 
pilerez  extremement  fin  :  vous  paflerez  cette 
poudre  au  tamis ,  &  continuerez  de  piler  & 
repafler  au  tamis  ce  qui  n'y  aura  pas  parte 
les  premieres  &  fecondes  fois ,  jufqu'a  ce 
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que  tout  foit  bien  pulverife  &  bien  fin  :  vous 
aurez  une  ou  plufieurs  boites  He  fer-blanc , 
comma  celle  que  nous  avons  decrite  au  pre- 
-  cedent  Chapitre  j  vous  etendrez  fur  la  plan- 
che  de  fer-blanc  piquee  ,  un  lit  des  fleurs 
dont  vous  voudrez  parfumer  votre  pate  d5a- 
mande  ,  &  mettrez  fur  ce  lit  de  fleurs  un  lit 
d'amande  pulverifee  ;  vous  fermerez  votre 
hoite ,  &  la  laifferez  en  cet  etat  vingt-quatre 
heures  ;  au  bout  de  ce  terns .,  vous  retirerez 
les  fleurs  &  les  amandes  pulverifees ,  remet- 
trez  les  fleurs  &  amandes  dans  le  tamis  3 
vous  les  pafTerez  pour  en  feparer  les  fleurs  ; 
vous  les  remettrez  enfuite  dans  votre  ou  vos 
boites  j  comme  la  premiere  fois  ,  fur  un 
nouveau  lit  de  la  meme  ou  des  memes 
fleurs ,  que  vous  laifferez  encore  vingt-quatre 
heures  >  &  continuerez  la  meme  pratique 
pendant  huit  jours ,  en  obfervant  de  chan- 
ger ainfi  les  fleurs ,  comme  ci-deflus  3  touted 
les  vingt-quatre  heures  j  au  bout  de  ce  terns 
vous  mettrez  votre  poudre  d'amande  dans 
un  iinge  ou  plufleurs  >  mais  qui  foient  neufs 
&c  forts  :  vous  les  mettrez  a  la  preffe  >  & 
votre  preffe  etant  ferree ,.  vous  la  laifferez 
trois  heures  en  cet  etat ,  &  fhuile  qui  eti 
fortira  fera  parfaitement  parfumee  *,  vous  la 
mettrez  enfuite  dans  un  vaiffeau  de  verre 
bien  bouehe  ,  &  lui  donnerez  quelque  terns 
pour  fe  repofer  &  faire  fon  depot  -y  apres 
quoi  vous  la  tirerez  a  clair  >  en  la  verfant  pa? 
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inclination  dans  une  autre  bouteille.  C  eft 
ainfi  que  fe  fait  l'huile  ou  efTence  pour  les 
cheveux  a  la  pate  d'amande  douce  parfumee 
aux  fleurs. 

Quant  a  cette  pate ,  elle  n'eft  point  per- 
due ,  on  la  reraet  dans  le  mortier  3  on  la 
pile,  &  on  la  remet  en  poudre  cornme  la 
premiere  fois  ;  on  la  met  enfuite  dans  des 
pots  qu'on  bouche  bien  ,  de  peur  que  le 
parfum  ne  tranfpire  &  ne  s'evapore  ;  &c 
quand  votre  pare  eft  feche  elle  eft  parfaite  , 
confer ve  fon  parfum  ,  que  vous  vendrez  en- 
fuite pour  pare  de  Provence.  Je  ne  parle  pas 
dans  ce  Chapitre,  ni  dans  celui  ci-deflus, 
des  huiles  &  effences  du  c^drat ,  ou  de  la 
bergamote ,  &  des  autres  fruits  a  ecorce  done 
on  peut  parfumer  lefdites  huiles  ou  eflences, 
en  employant  leurs  quinteflences. 


CHAPITRE    CXXIV, 

Des    Sirops. 

Le    Sir  op    de     Capillaire. 

J  L  eft  dune  extreme  importance  a  un  Di£ 
tillateur  de  favoir  faire  Its  firops.  Souvent 
cette  partie  eft  la  meilleure  de  fon  com- 
merce, &  d'ailleurs,  il  nepeut^pas  Tigno- 
xer ,  parce  qu'il  doit  favoir  manier  le  fucre. 
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Les  firops  les  plus  ufites  ,  ce  font  les  fi- 
rops  gracieux  :  le  refte  eft  la  partie  des  Apo- 
ticaires.  Ce  font  les  firops  de  capillaire,  d'or- 
geat ,  du  limon  ,  de  grofeille ,  de  violette  ; 
defquels  je  vais  donner  des  recettes  a  la  fuite 
du  nrop  de  capillaire ,  par  lequel  je  com- 
mence. II  faut  dire  d'abord  ce  qu  eft  la  plante 
qui  donne  le  110m  a  ce  iirop. 

Le  Capillaire. 

Le  capillaire  eft  une  hetbe,  on  planted 
qui  vient  dans  les  lieux  kcs  Sc  pierreux  3 
fur  les  rochers  ,  a  fombre  ,  dans  les  murs  , 
dans  les  puits ,  comme  la  fcolopendre.  Ses 
feuilles  naiftent  immediatement  de  fa  ra- 
cine,&  font  rangeesfymmetriquementle  long 
dune  cote  deiiee,  mais  ferme,  roide  &  can- 
nelee  ,  fur  laquelle  font  plufieurs  perites 
raches  ou  raies  rouffeatres  Sc  elevees  v  les 
feuilles  font  perites ,  rondes  ,  fermes ,  unies, 
d'un  beau  verd  v  rangees  fymmetriquement 
des  deux  cores ,  le  long  de  cette  cote,  &  fe 
touchent ;  elles  font  quelquefois  d'un  verd 
moins  fonce,  quelquefois  plus ,  quelquefois 
terne.  Celui  qui  vient  fur  les  rochers  donne 
a  l'infufion  qu'on  en  fait ,  un  gout  aroma- 
tique ,  mais  fin  &  tres-agreable ,  Sc  eft  d'un 
verd  terne.  Celui  qui  vient  fur  les  murs  eft: 
d'un  verd  tendre  &  gai ,-  &  eft  encore  fort 
aromatique  -,  celui  des  puits  eft  du  plus  beau 
verd  >  mais  le  moins  fort  en  odeur.  Gette 

T  vj 
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plante  eft  tres  -  pe&orale  ,  &  tres  •  rafrai- 

chiflante. 

Le  capiilaire  de  Monrpellier  eft  fur-tout 
renomme  &  le  plus  eftime  de  tous.  On  fait 
plus  d'ufage  de  celui  du  Canada  que  de  rout 
autre ,  parce  q.u'il  eft  le  plus  commun.  C'eft 
celui-la  fur-tout  qu'on  emploie  pour  faire  le 
firop  qui  porte  fon  nom, 

Quand  vous  aurez  choifi  le  capiilaire^ 
ainfi  que  nous  yenons  de  le  dire  ,  vous  le 
mettrez  dans  une  poele  a  confiture  avec  de 
l'eau,  vous  le  ferez  bouillir  jufqu'a  ce  que 
votre  eau  ou  decodlion  foit  bien  ambree ; 
&  lorfque  vous  verrez  que  la  plante  fera  fuf- 
fifamment  imbibee  &c  infufee  ,  &  qu'il  fe 
fera  precipite  au  fond  de  l'eau  ,  fans  que 
vous  l'ayez  plonge  avec  fecumoire  >  vous  le 
retirerez  du  feu  ,  ou  vous  pafferez  la  decoc- 
tion ou  infufion  dans  un  tamis  ,  laifferez 
igoutter  votre  capiilaire  :  vous  nettoierez 
enfuite  la  poele,  &  mettrez  dedans  votre 
fucre  ou  callbnade  ,  avec  l'eau  qui  aura  fervi 
a  infufer  le  capiilaire  ,  le  mettrez  fur  le  feu  , 
&  remuerez  le  fucre  ,  jufqu'a  ce  qu'il  foit 
bien  fondu.  Apres  cela  vous  cafferez  des 
ceufs  ,  vous  oterez  les  jannes ,  &c  ne  prendrez 
que  les  blancs  que  vous  mettrez  dans  de 
Teau  fraiehe,  les  batterez  bien  avec  des  bran- 
ches d'ofier ,  depouillees  de  leur  ecorce ,  afin 
de  hs  bien  faire  mouffer.  Quand  votre  fucre 
&  l'eau  bouilliront ,  vous  jetterez  une  partie 
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At  vos  blancs  d'oeufs,  ainfi  prepares,  &  vous 
attendrez  que  fecume  (bit  montee  &  atta- 
chee  a  vos  blancs  d'oeufs ,  qui  refteront  tou- 
jours  fur  le  firop ;  alors  vous  fecumerez  ;  &C 
apres  avoir  ecume  votre  firop  ,  vous  remeo 
trez  encore  des  blancs  d'oeufs  ,  comme  la 
premiere  fois,  jufqu'a  ce  que  votre  firop  foit 
parfaitement  clarifie.  Vous  fecumerez,  ainfi 
qu'il  eft  dit ,  &  le  laifferez  bouillir  jufqu'a 
ce  qu'il  commence  a  s'epaiilir ,  &  fe  reduire 
en  confiftance  de  firop ,  ce  que  vous  pour- 
rez  connoirre  en  bouillant  #,  car  quand  le 
firop  eft  fur  le  point  d'etre  fait,  un  tres-petit 
feu  le  faitmonter  ,  &  d'ailleurson  le  goute; 
&  quand  il  eft  fair  ,  on  le  paffe  par  le  tamis  : 
enfuite  il  faut  le  laifler-  refroidir ,  &  quand 
il  eft  froid  >  on  le  met  en  bouteille. 

C'eft-la  la  veritable  fa^on  de  faire  le  fi- 
rop de  capillaire.  Obfervez  qu'il  faut  que 
votre  firop  ne  foit  ni  trop  clair  ,  ni  trop 
epais ;  trop  clair  y  votre  firop  fermenteroit  °y 
trop  epais  ,  il  candiroit  &  fe  cryftalliferoin 
Le  point  veritable  eft  de  favoir  le  milieu 
jufte  dans  ces  deux  cas  ,  qu'aucune  regie  ne 
donne  ,  &  que  le  Diftillateur  n'acquiert 
qu'avec  la  pratique  &  beaucoup  de  raifon- 
nement. 

Si  vous  voulez  que  votre  firop  ait  une 
couleur  moins  ambree ,  vous  ne  ferez  fim- 
plement  que  faire  infufer  le  capillaire  du  foit 
au  matin  iur  la  cendre  chaude  ,  fans  le  faire 
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bouillir ,  &  quand  vous  aurez  paffe  votre  in- 

fufion  ,  vous  ferez  votre  firop  avec  cetre  in- 

fufion.  On  pretend  que  ce  dernier  eft  plus 

propre  pour  tes  malades  que  celui  qu  on  fait 

bouillir. 

Recette  pour  f aire  le  Sir  op  Capillaire. 

Vous  prendrez  deux  onces  de  capillaire  9 
&  quatre  pintes  d'eau  ,  fix  livres  de  fucre 
ou  cafTonade ,  trois  ceufs ,  fi  vous  employez 
du  fucre,  &C  fix  ceufs,  fi  vous  vous  fervez 
de  cafTonade >  le  tout  pour  trois  pintes ,  ou 
trois  pintes  &  chopine  au  plus  ,  s  ii  doit  etre 
employe  promptement  ,  le  reduire  a  trois 
pintes ,  &  fuivre  votre  Chapitre  dans  tous 
les  points ,  fi  vous  voulez  bien  fake  &c  le 
faire  bon. 


CHAPITRE    CXXV. 

Du  Strop  d' Orgeat. 

I  j  E  firop  d'orgeat  eft  de  ceux  qui  font  le 
plus  en  ufage.  On  s'en  fert  dans  plufieurs 
maifons  ,  preferablement  a  la  pate,  pour 
laquelle  il  faut  beaucoup  de  preparation  , 
&  un  grand  travail.  Le  firop  cependant  eft 
inferieur  a  la  pare  ;  mais  il  eft  d'un  ufage 
plus  commode ,  parce  que  la  pate  en  vieil^ 
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liflanr ,  fe  feche  &  s'aigrit ,  &  d  ailleurs ,  il 
fauc  la  pafTer  par  1'etamine  ,  pour  faire  Tor- 
geac ,  ou  par  un  Jinge  ,  lorfqu'on  Je  veut 
boire ;  au  lieu  qu'en  prenant  une  certaine 
quantite  de  drop  d orgeat,  que  vous  bat- 
trez  bien  dans  l'eau  ,  votre  orgeat  eft  fait 
fur  -le-  champ  ,  &  vous  le  pouvez  boire  ; 
mais  que  la  pate  foit  meillleure ,  &  le  firop 
plus  commode  ,  je  laifle  certe  queftion  a 
decider,  pour  dire  a  mes  Le&eurs  comment 
fe  fait  le  firop  d'orgeat. 

Vous  prendrezdes  amandes  de  Provence^, 
vous  aurez  foin  de  les  choifir  de  fannee  y 
fraichement  caflees ,  ce  que  vous  diftingue- 
xez  facilement  par  la  fraicheur  de  leur  cou- 
leur  j  elles  font  ordinairement  plus  blondes? 
&  moins  ridees  quand  elles  font  fraiches. 

Vous  mettrez  quatre  onces  d'amandes 
ameres ,  par  livre  d'amandes  douces :  vous 
mettrez  lefdires  amandes  dans  un  vaifleau 
ou  rerrine  ,  avec  de  l'eau  bouillante  par  de£ 
fus  ,  afin  de  les  depouiller  plus  aifement  de 
c^tte  peau  roufieatre  qui  hs  couvre ;  vous 
les  jetrerez  enfuite  dans  de  l'eau  fraiche ,  a 
mefure  que  vous  les  aurez  pelees ;  &  lorf- 
qu'elles  le  feront  toutes  ,  vous  les  tirerez  de 
cette  eau  fraiche  ,  les  pilerez  dans  un  mor- 
tier  ,  &  les  paflerez  fur  une  pierre  bien  unie, 
pour  hs  broyer  encore  avec  un  rouleau  de  * 
bois ,  en  y  mettant  de  terns  a  aunes  quel* 
que  peudeau,  comme  pour  faire  la  pate $ 
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de  peur  que  vos  amandes  ne  fe  tournent  en 
huile.  Quand  vorre  pate  fera  ainfi  faice  3  vous 
la  delaierez  dans  un  peu  d'eau  ,  &  la  paffe- 
rez  par  Tetamine  ,  vous  prelTerez  fort  pour 
en  exprimer  bien  la  fubftance  y  &  comme 
il  pourroit  refter  encore  beaucoup  de  laic 
dans  votre  pate  ,  vous  la  redelaierez  dans 
de  nouvelle  eau  une  feconde  fois ,  &  meme 
une  troifieme  ,  s'il  eft  befoin ,  afin  qu'il  ne 
refte  point  de  lait  dans  la  pate.  Obfervez 
toujours  de  mettre  tres-peu  d  eau  a  chaque 
fois  que  vous  laverez  votre  pate  y  afin  que  le 
lait  en  foit  epais  :  vous  ferez  enfuite  du  fi- 
rop a  l'eau  fimple  avec  le  fucre  ,  &  le  re- 
duirez  a  cafier,  c'eft-a-dire  ,  qu'il  fe  cry  flat- 
life  &  qu'il  foit  pret  a  candir ,  alors  mettrez 
votre  lit  d'amande  &  le  laifTerez  bouillir  * 
vous  aurez  cependant  le  foin  de  le  remuer 
pendant  quelque  terns  aux  premiers  bouil- 
lons 3  felon  fon  epaiiTeur  3  par  la  force  du 
'fucre ',  &  quand  vous  vous  appercevrez  que 
votre  firop  fera  affez  epais ,  vous  le  retirerez 
du  feu  pour  le  laiffer  refroidir ,  &  de  terns 
a  autre  vous  le  remuerez ,  pour  empecher 
que  votre  orgeat  ne  monte  trop.  Lorfqu'il 
fera  froid  ,  vous  le  mettrez  en  b.outeille  ,  en 
remuant  toujours  votre  drop.  Si  vous  voulez 
que  votre  firop  fente  la  fitur  d'orange,  vous 
mettrez  de  l'eau  de  fleurs  d'orange  dans  le 
iait  d'amande  ,  ou  telle  autre  odeur  done 
^ous.Youdrez  que  votre  firop  foit  parfume> 
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Ce  Chapitre  eft  eflentiel  dans  tons  fes 
points  y  ainfi  il  eft  bon  de  n'en  omettre 
aucun. 

Recette  pour  quatre  pintes  de  Siropd"  Orgeat  J 

Pour  faire  quatre  pintes  de  ce  firop  ,  vous 
emploierez  fept  livres  de  fucre  ,  une  livre 
d'amandes  douces  ,  deux  onces  d'amandes 
aineres  ,  on  quatre  onces  d'amandes  de 
noyau  d'abricot  de  Tannee ,  parce  qu'elles 
font  beaucoup  moins  ameres  que  les  vraies 
amandes. 

Si  vous  ajoutez  de  la  fleur  d'orange  ,  vous 
en  rnettrez  a  difcretion  ,  le  tout  felon  votre 
jugement ,  le  gout  general  &  le  gout  dei 
particuliers  que  vous  voudrez  contenter. 


CHAPITRE    CXXVI. 

Du  Sirop  de  Limon. 

JLj  E  firop  de  limon  eft  autant  en  ufage  que 
celui  d'orgeat.  On  s'en  fert  de  meme  pour 
les  rafraichiffemens  dans  plufieurs  maifons. 
Pour  bien  faire  ce  firop ,  il  faut  choifir  des 
limons  qui  aient  l'ecorce  un  pen  epaifle,  & 
la  couleur  de  ladite  ecorce  plus  pale  que 
celle  du  citron.  II  faut  pour  employer  le  li- 
mon ,  qu'il  n'ait  aucune  tache  de  verdeur , 
Sc  que  fa  couleur  cependant  ne  foit  pas  bien 
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jaune,  parce  que  lorfquil  eft  verd ,  il  n'ell 
pas  fi  fucculent ,  &  le  jus  eft  plus  acide  &c 
moins  bon  que  quand  il  eft  pris  a  fa  mam- 
rite^  &  lorfquil  eft  trop  jaune ,  le  fuc  en 
devient  trop  doux  &  moins  propre  ,  parce 
que,  s'il  ne  fant  pas  qu'il  foit  trop  aigre, 
auffi  faut-il  qu'il  ait  une  petite  pointe  qui 
fait  tout  Tagrement  de  ce  fruit.  On  coupe 
les  zeftes  de  ce  fruit,  on  les  fait  bouillir  dans 
de  l'eau  ^  &  on  pafTe  cette  decoction  par  le 
tamis  ',  enfuite  il  faut  faire  un  firop  a  caller  f 
c'eft-a-dire ,  pret  a  fe  cryftallifer  ou  candir. 
Avec  l'eau  oii  vous  aurez  fait  bouillir  vos 
zeftes  ,  &  pendant  le  tems  que  votre  firop 
cuira  ,  vous  preflerez  vos  limons  pour  en 
tirer  le  jus ;  Sc  quand  vous  les  aurez  preffes  , 
vous  pafferez  le  jus  a  la  chaufte  pour  le  cla- 
rifier  -y  &  lorfque  votre  firop  fera  fait ,  comme 
nous  avons  dit ,  vous  le  tirerez  du  feu,  vous 
mettrez  votre  jus  dans  le  firop ,  en  le  ver- 
fant  doucement ,  &  vous  remuerez  le  firop  : 
quand  tout  le  jus  fera  verfe  &  fuffifamment 
remue  ,  vous  le  laiflerez  refroidir  pour  le 
mettre  en  bouteille :  c  eft  ainfi  que  fe  fait  le 
firop  de  limon  ;  &  C\  9  ayant  befbin  de  faire 
ce  firop ,  vous  ne  trouviez  pas  de  limons  , 
vous  emploierez  des  citrons  a  leur  place  * 
en  obfervant  exadtement  tout  ce  que  nous 
venons  de  dire  du  degrc  *e  maturite.  Et 
pour  la  fa$on  cle  le  faire  ,  vous  obferverez 
de  ne  mettre  le  jus  dans  le  firop  qu'apres  la 
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cuiflbn  ,  &  vous  ne  le  ferez  plus  bouillir 
quand  vous  f  aurez  mis  ,  parce  que  cetre  pe- 
tite pointe  daigre  qui  fair  la  meilieure partie 
de  fon  merite ,  fe  difliperoit ,  &  votre  firop 
ne  vaudroit  plus  rien. 

Recette  pour  quatre  pintes  de  Sirop  de 
Limon. 

Si  vous  voulez  faire  quatre  pintes  de  firop 
de  limon,  vous  ferez  votre  decoition  cornme 
pour  le  firop  de  capillaire ,  vous  mettrez  les 
zeftes  du  fruit  avec  quatre  pintes  &  cho- 
pine  d'eau  ,  fept  livres  de  fucre  ;  &  votre 
firop  etant  pret  a  cafler ,  vous  mettrez  une 
pinte  de  jus  de  limon  ou  citron  ;  mais  la 
quantite  de  limons  ou  citrons  n'eft  pas  bor- 
nee ,  parce  qu'un  fruit  rend  dordinaire  plus 
ou  moins  qu  un  autre. 


CHAPITRE    CXXVII. 
Le  Sirop  de  Grofeille* 

JLj  E  firop  de  grofeille  eft  une  boifibn  qu'or* 
fait  pour  fuppleer  au  defaut  du  fruit,  qui  ne 
dure  au  plus  que  deux  mois  dans  fannee;  & 
dans  le  refte  >  il  fe  trouveroit  un  vuide  pour 
ceux  qui  aiment  ce  rafraichiiTement  :  c'efi: 
done  pour  conferver  ce  fruit  qu'on  fait  le 
firop  de  grofeille. 
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Vous  prendrez  c  t s  grofeilles  dafls  le  for? 
de  leur  faifon  ,  qui  foient  parfaitemeni! 
mures  3  vous  en  orerez  les  grappes  >  les  ecra- 
ferez  3  &  les  pafTerez  dans  un  linge  blanc  &c 
fort ,  pour  en  bien  exprimer  tour  le  jus  ; 
pour  ce  ,  vous  les  prefferez  bien  fore ,  vous 
clarifierez  vorre  jus  en  le  faffant  paffer  a  la 
chaufTe,  &  lorfqu'ii  fera  clair  fin,  vous  y 
fnettrez  a'uranr  d'eau  que  vous  aurez  de  jus, 
parce  que  le  fruit  tout  feul  de  ce  jus  devien- 
droit  gelee  3  aulieu  d'etre  fimplement  firop: 
vous  mettrez  votre  fucre  enfuite  dans  ce  jus 
melange  avec  de  feau.  Si  vous  employez  du 
fucre  ,  vous  clarifierez  tout  enfemble  fur  le 
feu.  Si  e'eft  de  la  caflbnade  que  vous  em- 
ployez ,  vous  commencerez  votre  firop  & 
1'eau  fimple  avec  la  caflbnade ,  &  le  clari- 
fierez a  fond  ,  avant  que  de  mettre  votre 
jus  y  fans  etre  niele  d'eau  j  dans  votre  firop 
fimplement  clarifie ,  qui  fera  une  nouvelle 
ecume,  qae  vous  mettrez  a  parr.  Cetfe  ecume 
n'erant  pas  mauvaife,  vous  la  mettrez  egout- 
ter  clans  un  tamis ,  &  vous  mettrez  ce  qui 
fera  ^goutte  dans  votre  firop  ,  vous  ferez 
cuire  votre  fucre  a  propos  dans  une  poele  a 
confiture ;  &  quand  il  fera  comme  il  doit 
etre ,  vous  le  rerirerez  du  feu  ,  &  le  laifTe- 
rez  refroidir  pour  le  mettre  en  bouteille. 

Voila  la  fagon  de  faire  le  firop  de  gro-» 
feille  :  nous  donnons  tous  ces  Chapitres 
abrege's  j  mais  audi  rien  nd  s'en  doit  negii* 
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ger.  II  faut  a  ce  firop  une  tres-grande  atten- 
tion ,  fans  quoi  vous  pourriez  bien  le  man- 
<juer ,  ce  qui  ne  laifle  pas  d'arriver  fort  fou- 
vent  a  ceux  qui  fe  croient  fuperieurs  aux 
regies,  &  cherchent  de  nouvelles  methodes. 
Ce  Chapitre  doit  etre  fuivi  exa&ement, 
toutes  les  parties  en  font  effentielles.  II  faut 
<jue  ce  firop  foit  tres-epais ,  &  cependant  il 
-ne  faut  pas  qu'ii  fige. 

Recette  pour  quatre  pintes  de  Sirop 
de  GrofeiUe, 

Pour  faire  quatre  pintes  de  ce  firop ,  vous 
prendrez  fept  livres  de  fucre  ,  deux  pintes 
&  demie  d'eau ,  deux  pintes  de  jus  de  gro- 
feille  ,  enfuite  vous  clarifierez  votre  firop 
avec  des  blancs  d'ceufs  a  Tordinaire.  II  faut  , 
pour  le  mieux,  mettre  avec  le  jus  de  gro^ 
leille ,  un  quart  de  jus  de  framboife. 


CHAPITRE     CXXVIII. 

Le  Sirop  de  Violette. 

iJ)  E  toutes  les  fleurs  dont  on  peut  faire 
des  firops,  telle  qu'eft  la  fleur  dorange  & 
autre  ,  il  n'y  en  a  pas  de  plus  en  ufage ,  ni 
de  meilleure  pour  cet  emploi  ,  que  la  vio- 
lette. Ce  firop  eft  particular  par  fa  facon 
&c  par  fa  couleur ,  qui  eft  dun  beau  violet 
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fonce ,  le  feul  de  tous  les  firops  qui  ait  cette 
couleur  :  il  conferve  la  fuavite  de  fon  odeur, 
&  on  s'en  (err  pour  plufieurs  remedes ;  mais 
ce  firop  eft  tvls  difficile  a  faire.  II  faut  pren- 
dre la  violerte  >  qui  vient  au  commence- 
ment du  printems ,  c'eft  toujours  la  meil- 
leure  a  employer.  II  ne  faut  fe  fervir  que  de 
la  fimple ;  la  double  n'eft  bonne  que  pout 
en  extraire  la  couleur.  II  faut  la  prendre  dans 
le  terns  !e  plus  chaud  &  le  plus  lee  de  la  fai- 
fon  ;  vous  l'eplucherez  ,  orerez  le  vert ,  & 
mettrez  infufer  les  feuilles  de  cerre  fleur  dans 
un  pot ,  avec  un  peu  d'eau  ,  fur  la  cendre 
chaude  \  mais  il  faut  bien  prendre  garde  que 
votre  infufion  ne  bouille  ,  parce  que  la  cou- 
leur deviendroit  verte  ;  ainfi  vous  aurez  foin 
de  bien  menager  le  feu  ,  pour  faire  cette 
infufion. 

Lorfque  vous  aurez  prepare  votre  infu- 
fion,  ainfi  que  nous  venons  dedire,  vous 
la  paflerez  dans  un  tamis .,  &  ferez  enfuite 
votre  firop  a  caller ,  pret  a  candir  j  &  lorf- 
que votre  firop  fera  fait ,  &  parfait  ,  vous 
Toterez  de  defTus  le  feu  ,  &  le  palTerez  au 
tamis ,  que  vous  mettrez  fur  un  baflin  ou 
vous  aurez  mis  votre  infufion  ,  afin  que  le 
firop  paffant  a  travers  le  tamis  ,  tombe  dans 
l'infufion.  Auffi- tot  que  le  firop  fera  pafle  par 
le  tamis ,  &  mele  avec  l'infufion  ,  vous  re- 
muerez  bien  ce  melange  3  jufqu'a  ce  que  le 
firop  &  l'infufion  foient  parfaitement  incor- 
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pores  Tun  dans  l'aurre  ;  &  quand  le  tout 
fera  froid ,  vous  ie  mettrez  en  boureille.  II 
faut  obferver  qu'il  ne  faut  pas  laifler  refroi- 
dir  I'infufion  aux  fleurs  pour  y  merrre  fe  fi- 
rop  ,  parce  qu'en  paffant  par  le  tamis ,  & 
tombant  dans  I'infufion  froide ,  il  fe  fige- 
roir  fur  l'irrfufion  ;  arrendu  que  ce  firop  eft 
pret  a  candir  lorfque  vous  le  retirerez  du 
feu  •,  &  err  confervant  la  chaleur  de  I'infu- 
fion ,  votre  firop  fe  melera  plus  facilement. 
Ce  firop  eft  tres-agreable  a  prendre  avec 
le  the  ;  &  fi  on  s'en  fert  rarement  3  c'eft 
parce  qu'il  eft  tres-coiiteux,  Le  prix  que  Ton 
eft  oblige  de  le  vendre ,  fait  que  la  confom- 
mation  n'eft  point  avantageufe  au  Diftilla- 
teur.  Je  dois  recommander  extrememenc 
d'atrention  pour  ce  firop  ,  parce  que  faute 
d'attention  a  I'infufion  ou  au  firop  ,  une 
infinite  de  perfonnes  le  manquent  ;  &  le 
feul  moyen  d'eviter  ce  mal ,  qui  fait  une 
perte ,  eft  de  fuivre  exadtement  &  de  tout 
point  ce  qui  eft  dit  dans  ce  Chapitre.  Pour 
ce  qui  regarde  la  violette,  vous  lirez  ce  que 
nous  en  avons  dit  a  la  parrie  des  fleurs  , 
ou  ftous  avons  explique  tout  ce  qui  regarde 
cette  fleur. 

Recette  pour  quatre  pintes  de  Strop 
de  Violent. 

Pour  faire  quatre  pintes  de  ce  firop ,  vou$ 
emploierez  fept  livres  de  fucre ,  quatre  pin- 
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tes  d'eau  ,  trois  ou  quatre  ceufs  >  pour  cla- 
rifier  ,  &  deux  livres  de  fleurs  de  violette : 
cqs  deux  livres  ne  doivent  fournir  qu'une 
pinte  de  deco&ion.  Si  elles  fourniiroient 
davantage  ,  le  firop  ne  feroit  pas  afTez  epais, 
&  il  pourroit  fermenter  ,  comme  il  arrive 
fouvent ,  faute  d'obferver  les  regies  ci-def- 
fus ,  qui  font  cependant  d'une  grande  con- 
fluence ,  a  caufe  que  ce  iirop  eft  pour  les 
remedes. 


CHAP.ITRE    CXXIX. 

Sur  tous  Us  Sirops. 

X-j  E  S  differens  firops  dont  nous  venons  dc 
donner  les  recettes  ,  fuffifent  pour  mertre 
nos  Le&eurs  a  meme  de  faire  tous  les  firops 
qu'on  peut  faire,  en  fuivant  avec  attention 
pour  chaque  efpece ,  le  Chapitre  qui  traite 
de  celle  qu'on  fe  propofe  de  faire  ,  &  on 
fera  toujours  bien.  Le  firop  d'orgeat  fuffit 
pour  l'inftru&ion  generale  de  tous ceux  qu'on 
peut  faire  des  fruits  a  coque  ,  des  graines  & 
femences  froides.  Le  firop  de  capillaire  eft 
la  regie  de  ceux  qu'on  peut  faire  de  tous  les 
vulneraires.  Celui  de  grofeilie  met  au  fait 
de  la  facon  de  faire  tous  ces  fruits  rouges , 
comme  la  mure ,  la  griotte  ,  &  la  grenade, 
&  autres ,  &c,  Le  firop  de  limon  indique 
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la  fa$on  d'employer  les  fruits  a  ecorce  dans 
cette  partie,  comme  la  bigarrade .,  la  ber- 
gamote  ,  le  cedrat  Scd'orange  de  Portugal ; 
de  forte  que  ,  dans  tous  les  cas  y  vous  ayez 
une  methode  fervant  de  regie  pour  tous  ceux 
de  cette  efpece  ,  &  Tun  de  ces  fruits  fait 
regie  pour  tous  les  autres ,  dans  les  matieres 
de  meme  efpece. 

Si  vous  voulez  faire  quelque  firop  de 
fleurs  blanches ,  vous  ferez  une  infufion  ,  qui 
vous  tienne  lieu  de  deco&ion  >  c'eft-a-dire  , 
vous  prendrez  vos  fleurs  ,  que  vous  ferez 
bouillir  dans  de  l'eau ,  dans  laquelle  vous 
ferez  votre  firop  ,  apres  avoir  pafle  ladite  de- 
coction ,  ou  infufion  ,  par  le  tamis. 

Si  vous  voulez  extraire  la  couleur  de  cer- 
taines  fleurs  ,  vous  ferez  comme  pour  le 
firop  de  violette.  Nous  avons  dit  qu'on  la 
faifoit  infufer  a  chaud  ,  c'eft-a-dire,  fur  des 
cendres  chaudes,  ou  petit  feu  bien  couvert, 
&  vous  ferez  toujours  fur  de  reuffir ,  &  de 
depouiller  parfaitement  les  fleurs  de  leur 
couleur  ,  &  meme  de  leur  parfum  ,  en 
obfervant  ce  point.  Si  vous  faites  du  firop 
d'ocillet ,  vous  tirerez  votre  couleur  a  gran- 
de  eau ,  &  ferez  votre  firop  avec  cette  decoc- 
tion. 

Si  vous  faites  des  firops  de  racine  ,  comme 
celui  de  guimauve  &  autres  ,  vous  raclerez 
&  laverez  vos  racines ,  les  fendrez  3  &  les 
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ferez  bouillir  ,  &  feau  qui  aura  fervi  a  faire 
cetce  codion  vous  fervira  pour  faire  votre 
firop  ,  quand  vous  faurez  pafle  au  tamis. 
Ces  fortes  de  firops  ne  font  pas  dun 
grand  ufage  pour  le  gout  precifement ;  mais 
il  eft  bon  de  les  favoir  faire  ,  parce  qu'ils 
font  remedes.  Sur  la  partie  la  plus  facile  a 
un  homme  qui  a  quelque  pratique  ,  rien 
n'eft  recette  en  cette  partie  ,  parce  que  , 
dans  le  memelirop  ,'  les  uns  le  veulent  plus 
fort  en  fruit ,  tacine  ,  vulneraire ,  fleurs  ou 
amandes  y  que  d'autres  \  mais  la  cuiflbn  eft 
le  feul  veritable  point  a  faifir ;  le  juge- 
tnent  &  beaucoup  de  pratique,  font  pour 
ce  point  les  feules  recettes. 


CHAPITR  E    CXXX. 

Sur  les  Infufions, 

JL/In  FUSION,  par  laquelle  nous  termi- 
nons  le  prefent  Traite ,  a  cependant  prece- 
de la  diftillation.  Nos  Peres  ,  qui  igno- 
roient  la  diftillation ,  s'etoient  d'abord  fervis 
de  finfufion  j  elle  venoit  la  premiere  a  fef- 
prit,  fans  etude  &  fans  art.  Le  vulgaire  de 
nos  jours  fe  fert  encore  des  infufions :  cepen- 
dant ,  d'elle  a  la  diftillation  ,  quelle  prodi- 
gieufe  difference  pour  la  bsaute  ,  le  gout , 


de  la  Dijliilation.  45  9 

&  meme  le  profit !  Cependant  >  quelque  fu- 
perieure  que  foit  la  diftillation  a  Pinfufion  , 
un  Diftillateur  ne  peut  pas  fabandonner 
abfolument ;  il  lui  eft  extremement  utile  de 
la  connoitre  >  &  de  favoir  la  pratiquer  dans 
une  infinite  de  circonftances ,  &  ce ,  pour 
beaucoup  de  raifbns.  La  premiere  eft ,  qu'il 
faut  contenter  plufieurs  perfonnes  qui  font 
tres  -  perfuadees  ,  &  auxquelles  on  n  otera 
jamais  de  l'efprit,  que  tout  ce  qui  eftpaffe 
a  l'alambic  eft  prejudiciable  a  la  fante.  En 
fecond  lieu  ,  ceil  qu'elle  fait  la  plus  grande 
partie  de  la  fcience  meme  des  Diftillateurs 
da-prefent,  &  qu'il  feroit  honteux  d'etre 
en  defaut  fur  la  partie  la  plus  inferieure  de 
cet  art  3  vis-a-vis  de  gens  qui  n'ont  de  con- 
noiffance  du  metier  que  cette  feuie,  &  parce 
qu'elle  eft  celle  de  prefque  tout  le  monde. 
Troifiemement ,  c'eft  qu'elle  eft  d  une  ref- 
fource  infinie  dans  les  endroits  011  Ton  n'a 
pas  des  inftrumens  pour  diftiller  ;  enfin  , 
pour  etre  en  etat  de  faire  tout  ce  qui  ne  peut 
paffer  a  l'alambic  ,  fans  dommage  ,  &  pour 
lequej.  il  faut  necefTairement  avoir  recours 
a  l'infufion. 

Ce  qu'on  entend  par  infufion,  c'eft  une 
boiiTon  qui  a  pris  le  gout  ou  la  couleur  de 
ce  qu'on  juge  a  propos  d'y  faire  infufer. 

On  fait  de  plufieurs  fortes  d'infufions 
a  l'eau  pour  les  firops  &  remedes.  On  en 
fait  au  vin  ,  pour  remedes  auffi.  A  Teau-de- 
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vie  &  a  l'efprit-de-vin  pour  des  liqueurs  8c 

ratafias. 

On  met  done  la  recette  clans  un  vaifleau 
qu'on  bouche  bien  :  on  pulverife  lefdites 
recettes ,  ou  on  les  laifTe  dans  leur  entier  >. 
comrne  fi  on  les  vouloit  diftiller  3  Sc  on  les 
xemue  tous  les  deux  ou  rrois  jours ,  pen- 
dant quinze  jours  ,  un  mois ,  fix  femaines^ 
ou  deux  mois ,  apres  lequel  terns ,  on  les 
tire  doucement ,  jufqu'a  ce  que  le  marc  de- 
meure  a  fee ;  &c  enfuite  vous  les  melerez  avec 
le  firop  prepare  a  cet  effet,  qui  n'afFoibliffe 
point  votre  infufion  ,  5c  apres  on  pafTe  le 
tout  a  la  chaufTe.  II  eft  des  infufions  plus 
promptes ;  il  y  en  a  de  huit  jours  ,  telles 
font  les  infufions  ou  digeftions  d'epices  : 
d'autres  de  vingt-quatre  heures  ,  eomme  fe- 
loient  celles  faites  pour  depouiUer  les  fleurs 
de  Jeurs  couleurs ,  &  autres  dont  nous  avons 
parle  dans  plufieurs  endroits  de  ce  Traite. 
On  fait  a  feau-de-vie  des  infufions  des 
plantes  aromatiques;  cet  ufage  eft  eommun 
parmi  les  Bourgeois,  On  expofok  autrefois 
Jes  infufions  au  foleil ,  d'autres  les  mer- 
toient  fur  le  feu  :  quelques  perfonnes  en 
font  encore  de  cette  facon  ;  mais  elles  ne 
favent  pas  que  le  feu  qui  pouffe  rinfufion , 
lui  donne  un  gout  etranger  ,  &  diminue 
les  efprits.  Pour  faire  les  infufions  en  gene- 
ral ,  il  faut  les  placer  dans  des  endroits  bien 
frais ,  excepte  quelques  cas ,  comme  ceux 
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d'extraire  les  couleurs  des  fleurs  ,  &  quel- 
ques  aurres.  Nous  avons  donne  afTez  de  re- 
cecces  d'infufion  ,  pour  que  nos  Lecteurs 
ne  doivent  point  etre  embarrafles ,  &c  aflez 
de  regie  de  conduice  pour  les  mettre  a  meme 
de  ne  pas  fe  tromper. 


FIN. 


J 


APPROBATION. 


'A I  Id,  par  ordre  de  Monfeigneur  le  Garde 
des  Sceaux  ,  un  livre  intitule  :  Traite  raifonni 
de  la  Difiillation  ,  par  feu  M.  Dejean  ,  &c. 
Les  Editeurs  ne  £e  propofant  d'y  faire  aucun 
changement ,  &  les  precedentes  Editions  etant 
munies  de  ^approbation  de  deux  Medecins  cele- 
bres ,  je  ne  trouve  rien  qui  puiffe  empecher  la 
r&mpreflion.  Fait  a  Paris ,  ce  5  Janvier  1777* 

Signi,  DEM  ACHY. 


PRIVILEGE    DU  R  0  I. 

i^j  OUIS,  par  la  grace  de  Dieu ,  Roi  de  Fiance  Sc  de 
Navarre  ,  a  nos  ames  &  feaux  Confeillers  ,  les  Gens  te- 
nans  nos  Cours  de  Parlement,  Maitres  des  Requetes  or- 
dinaires  de  notre  Hotel ,  Grand  Conieil ,  Prevot  de  Paris , 
33aillifs  ,  Senechaux  ,  leurs  Licucenans  Civils  ,  &  autres 
nos  Jufticiers  qu'il  appartiendra  :  S  A  L  u  T.  Notre  ame 
le  fieur  BAILLY  ,  Libraire,  Nous  a  fait  expofet  qu'ii  de- 
fireroit  faire  imprimer  &  donnerau  Public:  LeTraite  raifonne 
de  la  Diftillation'jSyil  Nous  plaifoit  luiaccordernosLcttres  de 
Privilege  pour  ce  ncceffaires.  A  CES  CAUSES ,  voulantfavo- 
rablement  traiter  rExpofant  ,  Nous  lui  avons  permis  &r 
permettons  par  ces  Prcfentes,  de  faire  imprimer  ledit  Ou- 
vrage  autant  de  fois  que  bon  lui  femblera,  &  de  le  vendre , 
faire  vendre  6c  debiter  par  tout  notre  Royaume  ,  pendant 
le  terns  de  fix  annees  confecutives ,  a  compter  du  jour  de 
la  date  dzs  Prcfentes  :  Faifons  defenfes  a  tous  Impri- 
xneurs  >  Libraires ,  &  autres  perfonnes  de  quelque  qualite 
&  condition  qu'elles  ibient  ,  d'en  introduire  d'impreflion 
etrangere  dans  aucun  lieu  de  notre  obeiflance  ;  comme 
audi  d'imprimer,  ou  faire  imprimer,  vendre  ,  faire  ven- 
dre, debiter,  ni  contrefaire  ledit  Ouvrage  ,  ni  d 'en  faire 
aucuns  extraits  ,  fous  quelque  pretexte  que  ce  piaffe  etre, 
fans  la  permifiion  expreffe  &  par  eerir  dudir  Expofant , 
ou  de  ceux  qui  auront  droit  de  lui ,  a  peine  de  confifca- 
tion  des  exemplaires  contrefaits  ,  de  trois  mille  livres 
d'amende  contre  chacun  des  contrevenans ,  done  un  tiers 


a  Nous ,  un  tiers  a  l'H6tel-Dieu  de  Paris ,  &  I'autre  tiers 
audit  Expofant  ou  a  celui  qui  aura  droit  de  lui  ,  &.  de 
tons  depens  ,  dommages  &  interets  ;  a  la  charge  que  ces 
Prefentes  feront  enregiftrees  tout  au  long  fur  le  Regiftre 
de  la  Communaute  des  Imprinieius  &  Libraires  de  Paris  9 
dans  trois  mois  de  la  date  d'icelles ;  que  Plmpreffion  du- 
dit  Ouvrage  fera  faite  dans  notre  Royaume ,  &nonailIeurs* 
en  beau  papier  &  beaux  cara&eres  ,  conformement  aux  R6- 
glemens  de  la  Librairie  ,  &  notamment  a  celui  du  10 
Avril  171$  ,  a  peine  de  decheance  du  prefent  Privilege; 
qu'avant  de  Pexpofer  en  vente  ,  le  Manufcrit  qui  aura 
iervi  de  copie  a  PImpreflion  dudit  Ouvrage,  fera  remis 
dans  le  nieme  etat  ou  1'Approbation  y  aura  ete  donnee  es 
mains  de  notre  tres-cher  &  feal  Chevalier  ,  Garde  des 
Sceaux  de  France,  le  fieur  HUE  de  Miromenil;  qu'il 
en  fera  enfuite  remis  deux  exemplaires  dans  notre  Bi- 
bliotbeque  publique  ,  un  dans  celle  de  notre  Chateau 
du  Louvre  ,  un  dans  celle  de  notre  tres  •  cher  cV  fea! 
Chevalier  ,  Chancelier  de  France  ,  le  (teur  DE  Mau- 
PEOU  ,  &  un  dans  celle  dudit  fieur  HUE  DE  Mirom£- 
Nll ;  le  tout  £  peine  de  nullite  das  Prefentes  :  du  conte- 
bu  defquelles  vous  mandons  2c  enjoignons  de  faire 
jouir  ledit  Expofant  &  Ces  Ayans- caufes  ,  pleinement 
&  paifiblement ,  fans  fourrrir  qu'il  leur  foit  fait  aucui* 
trouble  ou  empechemenr ;  Voulons  que  la  co£ie  des  Pre- 
fentes, qui  fera  imprimee  tout  au  long ,  au  commencement 
ou  a  la  fin  dudit  Ouvrage  ,  foit  tenue  pour  duemenc 
iignifiee  ,  &  qu'aux  copies  coliationnees  par  Pun  de  nos 
ames  &  feaux  Confeiliers  ,  Secretaires  ,  foi  foit  ajoutee 
comme  a  {'original.  Commandons  au  premier  notre  Huif* 
fier  ou  Sergent  fur  ce  requis  ,  de  faire  pour  Pexecution 
d'icelles  s  tons  ae"tes  requis  &  neceffaires,  fans  demander 
autre  permiffion,  Sc  nonobftant  clameur  de  Haro  ,  Charte 
Normande  ,  &  Lettres  a  ce  contraires  ;  CAR  tel  eft  notre 
plaifir.  DONNE  a  Paris  ,  le  treizieme  jour  du  mois  de 
Fevrier  Pan  de  grace  mil  fept  cent  foixante  dix-fept  ,  &c 
de  notre  regne  le  troiiieme-  Par  le  Roi  en  fon  Confeii. 

Signi  ,   LE  B  E  G  U  E. 

Repfiri  Jur  le  Regiflre  XX  de  la  Chambre  Royale  6» 
Syndicate  des  Libraires  &•  Imprimeurs  de  Paris  ,  iV9. 
891  ,  foL  29s  ,  conformement  au  Rigkment  de  i72.}» 
A  Paris,  ce  15  Fevrier   1777. 

Sign* ,  LAMBERT,  Adjoint. 


De  Plrnprimerie  de  Chardon,  rue  Galande,  1777. 
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